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Editoriale 


di Piero Pittaro 


Pagina a fianco: 
un ceppo di vite di oltre 
sessanta anni. 


Riflessioni 

Davvero 

in tempo di vendemmia 

bravi? 


I 


S criviamo queste note mentre la ven¬ 
demmia è in pieno corso. Già si deli¬ 
neano comunque, con certezza, qualità 
e quantità, non solo nel Friuli-Venezia Giu¬ 
lia, ma in tutta Italia. 

Vendemmia leggermente scarsa in quantità 
I nella nostra Regione, con una qualità eccel¬ 
lente. Forse la migliore annata degli ultimi 
quindici, vent’anni. 

Annata storica quindi per i nostri vini non 
tanto nella prospettiva di farli invecchiare, 
quanto di renderli maggiormente fragranti, 
caratteristici, morbidi e fruttati a richiesta del 
consumatore. 

L’andamento stagionale è stato particolar¬ 
mente favorevole: contenute le ampelopatie, 
scarsa piovosità, vegetazione e quantità con¬ 
tenuta. Qualche zona a rischio solo dove non 
è arrivata l’acqua di soccorso. Niente grandi¬ 
ne, niente imprevisti. Mercato ancora buono, 
sia per l’uva che per il vino, anche se non ci 
sono stati sensibili aumenti dei prezzi delle 
uve. 

Si beve meno, si beve meglio. Con ogni pro¬ 
babilità avremo un altro anno che possiamo 
definire buono se confrontato con altre coltu¬ 
re. 

Nel contesto generale italiano le cose sono un 
po’ diverse. Calo di produzione quantificabile 
intorno ad un 20%, meno pesante al nord, 
più sensibile al sud, con punte di 40-50% in 
j Puglia, Sicilia e Sardegna. 

Per il terzo anno consecutivo, quindi, la pro¬ 
duzione italiana di vino si attesterà intorno ai 
63 milioni di ettolitri. Bilancio piuttosto buo- 
j no nel complesso, se escludiamo i gravi danni 
j della siccità nel sud Italia. 

! Potremmo dirci bravi, in quanto — fra con¬ 


sumi, esportazione ed arrotondamento con la 
distillazione — il mercato tende a pareggiare. 
Ma bravi non lo siamo affatto. In questi tre 
anni l’uomo nulla ha fatto per normalizzare il 
settore. 

Il merito è tutto di Domineddio che ci ha 
messo lo zampino nel modo migliore. 

Diciamo che, conoscendo bene i polli, il mer¬ 
cato del vino ha avuto tre anni di relativa 
tranquillità, nonostante gli uomini. 

Assistiamo ancora, e lo denunciamo per l’eii- 
nesima volta, ad un proliferare di vigneti che 
non sempre sono «reimpianti». La pirateria 
dei fabbricanti di vino è sempre in agguato, 
pronta a colpire appena il prezzo diventa lu¬ 
croso. Parecchi dubbi suscita la cessione indi- 
scriminata del diritto di reimpianto. 

Insomma, mano alle statistiche ed al calcolo 
delle probabilità, dopo alcuni anni di vacche 
grasse ci attende un futuro non tanto allegro. 
Viviamo quindi, non alla giornata, ma all’an¬ 
nata. Nè è ipotizzabile che in un prossimo fu¬ 
turo si applichino interventi drastici, tali da 
ridimensionare la produzione in relazione ai 
consumi. 

L’ipotesi più attendibile è un’altra. Quando la 
Comunità Economica Europea non erogherà 
più contributi a sostegno di mega-distillazio- 
ni, il mercato si ridimensionerà da solo, senza 
leggi, se non quella del mercato. Ed allora chi 
ha qualità e clienti si salverà. 

Quindi avanti col rinnovo dei vigneti, avanti 
col rinnovo tecnologico delle cantine, avanti 
con la ricerca di nuovi mercati, avanti con la 
promozione, avanti con l’immagine dei nostri 
vini. 

Una corsa ciclistica si vince anche per lo spes¬ 
sore di un tubolare • 




































Attualità 


Investire 
in qualità 


Biasutti; 

i servizi soprattutto 



tivarla) a quella deU’ambiente: dalla politica 
dei prezzi (che include anche la disponibilità a 
controllare l’evoluzione dei costi) alla tutela 
della qualità; dalle direttive comunitarie (e 
dalla nostra capacità di orientarle al soddisfa¬ 
cimento dei nostri specifici problemi) all’atti¬ 
vità dell’assessorato regionale all’agricoltura. 
Tanti problemi. Su questi, e sulle soluzioni da 
dar loro, abbiamo interpellato il presidente 
della Giunta regionale Adriano Biasutti e 
l’assessore regionale all’agricoltura Ivano 
Benvenuti. Se l’argomento trattato dà per 
scontato un colloquio con il responsabile del¬ 
la politica agricola regionale, impone il dove¬ 
re di sentire chi di questa politica è il coordi¬ 
natore e l’ispiratore; il presidente Biasutti, ap¬ 
punto. Nessuna difficoltà per incontrarlo; è 
un uomo cordiale e disponibile, che non lesi¬ 
na sul tempo da dare agli altri. A detta di tut¬ 
ti, anche dei suoi avversari politici, è un am¬ 
ministratore che ama la concretezza e che ha 
il dono di vedere lontano. Uno stratega, in¬ 
somma, che disdegna il piccolo cabotaggio; 
che intende la politica come l’arte del possibi¬ 
le ancorata alle idee, anzi come confronto e 
sviluppo delle idee; che ha fatto della nostra 
regione un punto di riferimento obbligato 
nello scacchiere europeo centro-orientale; che 
le ha dato una prospettiva di largo raggio. Si 
potrebbe continuare, se Biasutti non tagliasse 
corto con le benemerenze che gli sono attri¬ 
buite; ha un carattere schietto e aperto; è un 
pragmatico che guarda alle cose da fare do¬ 
mani, non un sentimentale che indugia sui ri¬ 
cordi. Gli piace parlare di programmi da rea¬ 
lizzare, e promette di farlo anche con noi in 
altra occasione. Per ora, ecco le sue risposte a 
cinque domande. 


L a vitivinicoltura è passata dalla fase ar¬ 
tigianale di trent’anni fa a quella indu¬ 
striale del giorno d’oggi. Parallelamen¬ 
te, è cresciuta la sua quota nella produzione 
del reddito agricolo, ma anche la sua dipen¬ 
denza dai fattori che compongono la politica 
agricola della Regione. 

La vitivinicoltura, nello sforzo di migliorare il 
suo spessore qualitativo fino ad attingere 
! quella qualità totale che l’industria ha scoper¬ 
to soltanto di recente, è diventata un settore 
economico ad alta concentrazione di rischio 
(dal rischio-mercato al rischio-meteorologia) 
e, per di più, a elevato consumo di investi¬ 
menti. In queste condizioni, un imprenditore 
I ha necessità, in egual misura, di poter attinge¬ 
re risorse finanziarie a costi ragionevoli e di 
poter operare in un clima di fiducia. Le prime 
sono fornite generalmente dal mercato, il se¬ 
condo è garantito dall’assetto politico-sociale 
che solo può creare le condizioni più propizie 
allo sviluppo dell’iniziativa dell’operatore 
economico, quindi anche del vitivinicoltore. 
In questo campo, i problemi da affrontare so¬ 
no tanti; vanno dalla politica agricola (e dalla 
disponibilità di risorse pubbliche capaci di at- 
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La Regione disporrà di ima minore quantità di 
risorse. Presidente Biasutti, ci dovremo rasse¬ 
gnare a questa prospettiva, oppure potrà essere 
trovata una via d’uscita che ripristini almeno la 
situazione precedente i tagli romani? 

«La Regione non si rassegna certo a questa 
prospettiva; tanto da aver aperto col governo 
' nazionale un contenzioso in merito ai rappor¬ 
ti finanziari Stato-Regione. Non è un proble¬ 
ma semplice, soprattutto in un periodo che 
vede avanzare un nuovo centralismo da parte 
dello Stato; ma noi lo leghiamo proprio alla 
valorizzazione dell’autonomia che, senza ade¬ 
guato supporto finanziario, rischia di essere 
vanificata. 

È in questo senso che chiediamo la revisione 
della quota dei trasferimenti dallo Stato alla 
Regione, che oggi si attesta sui quattro decimi 
delle riscossioni statali in Friuli-Venezia Giu¬ 
lia delle principali imposte. Altre Regioni a 
statuto speciale ricevono una quota ben supe¬ 
riore: e noi chiediamo un adeguamento alle 
nostre reali necessità. Il discorso, quindi, non 
fa riferimento semplicemente ai tagli imposti 
dalla legge finanziaria dello stato, ma è più 
; globale e riguarda l’intera questione dei rap¬ 
porti con lo Stato, il quale continua ad accol- 
I larci competenze e spese non accompagnate 
da finanziamenti. Proprio in occasione del 
passaggio delle opere universitarie alla com¬ 
petenza regionale, il governo si è impegnato 
ad avviare la revisione del rapporto finanzia¬ 
rio con il Friuli-Venezia Giulia. Adesso chie¬ 
diamo che si passi dall’impegno ai fatti». 

In ogni caso, sembra certo che la Regione mo¬ 
dificherà, anche per le pressioni Cee, la sua po¬ 
litica d’intervento neU’economia. In che modo? 

«È chiaro che le iniziative della Cee e ravvici¬ 
narsi del mercato unico in Europa hanno ac¬ 
celerato il momento di alcune scelte, che già si 
' profilavano a livello regionale, in merito ai 
criteri per gli interventi a favore dei settori 
produttivi. Anche se non completamente, la 
fase di consolidamento delle nostre imprese 
ha raggiunto i suoi obiettivi, che erano quelli 
di superare il difficile momento delle ristrut¬ 
turazioni e del rilancio produttivo. Ora si de¬ 
ve puntare sull’offerta di servizi alle imprese 
per consentire loro di essere presenti in modo 
competitivo sui mercati, interno ed interna¬ 
zionale. 

Il cambiamento riguarda quindi il reale inse¬ 
rimento nella logica del mercato, che non am¬ 
mette una visione assistenzialistica dei rap¬ 
porti fra ente pubblico ed aziende. Alla Cee 
I chiediamo il tempo per operare questi cam- 
! biamenti, ma soprattutto che ci venga ricono- 
I scinto il particolare ruolo che svolgiamo co¬ 
me regione frontaliera della Comunità». 

Quali spazi e quale attenzione saranno riserva¬ 
ti, in questa nuova ottica, all’agricoltura? 

«Il settore dell’agricoltura è uno dei più com- 
I plessi, sotto l’aspetto che stiamo analizzando. 


a causa dell’intrecciarsi di direttive, indirizzi 
ed interventi comunitari, nazionali e regiona¬ 
li. Anche per questo comparto, però, vengono , 
avanti indirizzi analoghi a quelli per l’indu¬ 
stria, con l’obiettivo di favorire i servizi. Que¬ 
sti comprendono la ricerca, la collaborazione 
con l’Università di Udine, la conoscenza dei 
mercati e la migliore collocazione dei prodot¬ 
ti. 

La qualità dei prodotti e la capacità di essere j 
competitivi sui mercati sono gli obiettivi da 
avere presenti in vista del mercato unico eu- | 
ropeo; e quindi i nostri sforzi dovranno essere 
tesi a fare in modo che la nostra agricoltura 
abbia tutto il supporto di servizi necessari a 
questo fine». 

Nel settore vitivinicolo è avvertita l’urgenza di 
una promozione coordinata. Anche per una 
questione di economie di scala. Non ritiene, 
quindi, che la Regione possa — o debba — i 
suggerire un’azione unitaria, in unità d’intenti, , 
tra i vari enti che adesso fanno marketing in 
ordine sparso? 

«È un suggerimento, e forse qualche cosa di j 
più di un semplice suggerimento, che stiamo 
dando da tempo. Io ho anche tentato di prò- ; 



porre un marchio regionale, soprattutto per i 
prodotti che vanno a proporsi all’estero. Mi j 
pare che queste proposte trovino però qual- | 
che difficoltà proprio nella mentalità degli , 
operatori. Credo comunque che quella di una 
promozione unitaria, con marchio o meno, 
sia la strada da seguire». 

Se sui colli dell’abbazia di Rosazzo si converte 
a vitigno una zona incolta, gli ambientalisti in¬ 
sorgono. Ebbene, per dare certezze sia ai viti- j 
coltoli che agli ambientalisti, non pensa sia : 
possibile affidare cdla revisione del Pur l’indivi- j 
duazione delle zone vocate alla viticoltura? 

«È una possibilità da prendere in seria consi- j 
derazione, particolarmente per le zone tipi- j 
che. Il rapporto ambiente-attività produttiva i 
è un rapporto delicato, da analizzare con 
molta attenzione e direi che proprio per que¬ 
sto ha bisogno di normative precise, che dia- ^ 
no sicurezza. Però oggi tutto è condizionato 
dalle autorizzazioni Cee». ! 































Investire 
in qualità 


Benvenuti: 
così il progetto vino 


Assessore Benvenuti, a che punto è rapplicci- 
zione del progetto vino? 

«La domanda è semplice, ma la risposta è ar¬ 
ticolata. Con la legge numero 13 del 1988 — 
I meglio conosciuta come Progetto Vino — la 
Regione ha infatti inteso sostenere le produ¬ 
zioni vitivinicole nelle zone vocate preveden¬ 
do tre tipologie di intervento: la concessione 
di contributi in conto capitale — o, in alter¬ 
nativa, in conto interessi — per la realizzazio¬ 
ne di strutture aziendali e per l’acquisto di 
macchinari e attrezzature; l’individuazione di 
aiuti supplementari ai premi previsti dal Re¬ 
golamento Cee 458 del 18 febbraio ’80 per i 
progetti di ristrutturazione collettiva dei vi¬ 
gneti e il concorso nel pagamento degli inte¬ 
ressi sui prestiti di esercizio per le imprese 
agro-industriali di trasformazione, da desti¬ 
nare al pagamento del prodotto uva ai pro¬ 
duttori agricoli singoli e associati. Sul fronte 
del credito e degli aiuti supplementari al Re¬ 
golamento Cee 458 le provvidenze regionali 
hanno corrisposto — direi in modo soddisfa¬ 
cente ed equilibrato — alle esigenze rappre¬ 
sentate. 

Gli interventi specifici per le strutture azien¬ 
dali hanno invece dovuto sottostare ai gravi 
limiti conseguenti la Finanziaria statale 1990, 
che non ha apportato alcuna risorsa. Tale si¬ 
tuazione è stata in parte fronteggiata con altri 
strumenti regionali, necessariamente contenu¬ 
ti. A tale situazione si è poi aggiunto \\ filtro 
delle note priorità, che hanno subordinato 
varie istanze a taluni requisiti soggettivi dei 
richiedenti (come, ad esempio, l’età non supe¬ 
riore ai 40 anni). Tutto ciò può aver indub- 
I biamente penalizzato, anche pesantemente, 

I iniziative di carattere strutturale o tecnologi¬ 


co. Con le più recenti disposizioni comunità- ! 
rie si è comunque aperto uno spiraglio per in¬ 
trodurre un correttivo, almeno per il discorso 
delle priorità». 

Non pensa sia necessaria una revisione degli in¬ 
centivi alla vitivinicoltura? o, meglio, un ripen¬ 
samento della politica stessa degli incentivi, 
dalla scelta dei destinatari alle modalità di ero¬ 
gazione? 

«Ipotizzare una revisione globale del sistema 
di intervento a favore del comparto vitivini¬ 
colo può essere senza dubbio stimolante. Al 
tavolo delle decisioni dovrebbero però sedere 
tutti e tre i soggetti che hanno competenza 
primaria nel settore: la Regione, il ministero, 
la Comunità economica europea. Purtroppo, 
la politica agraria non è per ora possibile a 
farsi con questo concerto. 

La Regione ha fatto, e può fare in taluni casi, 
da battistrada nell’individuazione di strumen¬ 
ti innovativi di intervento, ma non può di¬ 
menticare che vi sono regole e disposizioni 
comuni da cui non è ammesso derogare». 

C'è chi ritiene che Vincentivo più prezioso sia la 
sburocratizzazione — una sorta di deregulation 

— degli aiuti alla vitivinicoltura. C'è infatti chi 
lamenta gli eccessivi ritardi: quando rincentivo 
è erogato, di solito l'emergenza per la quale es¬ 
so era stato concesso è stata nel frattempo su¬ 
perata... E poi c'è la questione dell'invadenza 
della burocrazia... 

«L’attività di qualsiasi ente pubblico è per 
buona sostanza un’attività burocratica. Se da 
un lato la burocrazia rappresenta una tutela, 
dall’altro costituisce un appesantimento ed 
anche un limite al processo decisionale e al¬ 
l’attuazione degli atti normativi e tecnico- fi¬ 
nanziari. In ambito regionale si è avviato il 
decentramento proprio per migliorare questo 
stato di cose. 

Riguardo al settore vitivinicolo è emersa la 
possibilità di unificare tutte le competenze in 
capo a un solo ente, creando cosi un unico in¬ 
terlocutore per tutti i vari e molteplici proble¬ 
mi del comparto. Non sarà una deregulation 

— che d’altra parte non credo neanche possi¬ 
bile, a meno che non si rivoluzioni tutto l’or¬ 
dinamento statale, stabilendo nuove regole 
per il funzionamento delle istituzioni e per 
l’attività di controllo — ma potrà rappresen¬ 
tare un’innovazione importante con ricadute 
positive per tutta l’attività del comparto ed a 
favore del comparto stesso, ivi comprese le 
erogazioni degli incentivi, la loro modulazio¬ 
ne secondo le esigenze prioritarie emergenti e 
la miglior allocazione delle risorse disponibili. 
Tutto ciò avviene anche oggi. Ma non di rado 
lo sforzo — pur notevole e lodevole — com¬ 
piuto in tale direzione viene offuscato dalla 
complessità delle attuali competenze e dal so¬ 
vrapporsi di sempre nuovi adempimenti, 
fronteggiati in una situazione di autentica 
emergenza. L’inadeguatezza delle risorse stru- 



















' mentali, cui si aggiunge una ancor più acuta 
carenza di personale, e quindi di risorse uma¬ 
ne, determina inevitabilmente i ritardi». 

Quali sono le prospettive eli sviluppo del settore 
alla luce degli orientamenti Cee? Puntare sulla 
cjucditc) e trascurare la cjuantità è condizione 
sufficiente per ottemperare cdle richieste comu¬ 
nitarie di contingentamento delle zone destina¬ 
te alla viticoltura? 

«Il Friuli-Venezia Giulia è una delle poche re¬ 
gioni che ha conseguito un certo ordine nel 
settore vitivinicolo. Ha individuato una stra¬ 
tegia e ha assunto indirizzi ben chiari, pianifi¬ 
cati, per la produzione del futuro, evitando di 
vivere alla giornata, con interventi settoriali 
per accontentare le esigenze più disparate. 
Tale scelta ha comportato un suo costo, ma 
ha anche consentito al settore vitivinicolo di 
raggiungere un’immagine prestigiosa. 

Si è puntato sulla qualità, sulla specializzazio¬ 
ne dei vigneti, su impianti attuati con vitigni 
I di pregio e barbatelle selezionate. I risultati 
conseguiti hanno facilitato la promozione 
commerciale dei nostri vini e la loro afferma¬ 
zione sul mercato interno e su quelli europei e 
internazionali. 

Continuare su questa strada penso sia una 
scelta obbligata, ma anche un atto dovuto al¬ 
la preparazione e all’attività, straordinaria¬ 
mente seria e impegnativa, dei nostri viticol¬ 
tori». 

Quali frutti hanno portato gli ultimi disciplina- 
ri Doc? 

«Hanno creato stimoli nuovi, aperto nuovi 
orizzonti e imposto nuove scelte viticole. 
Hanno anche risposto a molte aspettative, 
seppur tra conferme, novità e... sorprese. In 
generale, ritengo che i nuovi disciplinari ab¬ 
biano operato un riconoscimento nei con¬ 
fronti di un certo modo di fare agricoltura, 
valorizzando la preparazione e l’esperienza 
dei viticoltori». 

Anni fa rallora assessore aWagricoltura di Ni- 
mis, ora sindaco (Giuseppe Pongo), richiese a 
tutela del Ramandolo tipico la distinzione tra 
Ramandolo classico e Ramandolo comune. Il 
ministero rispose picche. Lei ritiene che la ri¬ 
chiesta avesse dei fondamenti tuttora validi? 

«Su tale questione mi pare che il ministero 
abbia adottato soprattutto una decisione sa¬ 
lomonica: alla zona ristretta che comprende il 
territorio di Nimis e, in parte, quello di Tar- 
cento ha infatti affidato la tipologia “Raman¬ 
dolo classico”, nel mentre alla restante zona 
Doc dei Colli Orientali del Friuli ha concesso 
la tipologia “Ramandolo”. Tale decisione, se 
ha accontentato la generalità soprattutto del¬ 
le aziende agro-industriali, certamente non ha 
fotografato le richieste della zona ristretta, il 
cui consorzio ha presentato un ricorso tuttora 
pendente al Tar del Lazio. 

L’istruttoria, a suo tempo curata da parte re¬ 
gionale, aveva evidenziato elementi in sinto¬ 


nia con le richieste del Consorzio, indicando 
le due tipologie del “Verduzzo friulano”, con 
le aggiunte di “amabile o dolce”, e del “Ra¬ 
mandolo 0 Verduzzo ramandolo”. 

Penso che il Tar riesaminerà l’intera questio¬ 
ne e valuterà tutte le tesi che, per altro, non 
risulta siano state in alcun modo cambiate». 

Ci sono dei viticoltori insoddisfatti della tutela 
assicurata dai disciplinari Doc. Troppo vaga, 
dicono. Per una vitivinicoltura che punta tutte 
le sue ipotesi di sviluppo sulTesaltazione del 
fattore qualità, vanno proposte nuove discrimi¬ 
nanti: come il crii. E portano — / loro sosteni¬ 
tori — tutta una serie di convincenti argomen¬ 
tazioni a supporto di questa tesi. Le stesse ar¬ 
gomentazioni, in definitiva, addotte dai viticol¬ 
tori francesi. Lei è craccordo? E se lo è, pensa 
di poter fare qualcosa? \ 

«La normativa sulle Doc risale alla legge 930 
del 1963. In questi ultimi 27 anni molte cose 
sono indubbiamente mutate. Lo ha registrato 
anche il ministero, che ha al vaglio una modi¬ 
fica legislativa di cui però si conosce ancora 
poco. Affrontare ragionamenti sin tanto che 
non sarà nota l’impostazione del nuovo prov¬ 
vedimento mi pare quanto mai azzardato, an- I 
che se il crii è una proposta su cui puntano di¬ 
verse aziende». | 



Pensa sia possibile fare qualcosa di più, e di 
meglio, nel campo della promozione? 

«Le potenzialità di successo del prodotto vini¬ 
colo regionale sono senza dubbio legate an¬ 
che all’abilità di individuare e/o rafforzare 
spazi a partire dai quali costruire posizioni di 
forza nei confronti del mercato. 

In questi ultimi anni si è dato vita, grazie alla 
competenza e all’attività del Centro Vitivini- , 
colo, a molteplici iniziative finalizzate a far ! 
conoscere la produzione regionale ed a pre- I 
sentarla nei più prestigiosi appuntamenti ita- j 
liani, europei ed internazionali. | 

Indirizzare i consumatori all’acquisto dei no- j 
stri vini comporta il dovere di continuare tale 
presenza e di accompagnarla con altre misure 
di sostegno di tipo “non convenzionali”. Nel 
settore della promozione c’è spazio per speri¬ 
mentare nuove proposte e nuovi programmi. 
Sono certo che il presidente Pittare ha idee 
molto chiare al riguardo; lo conferma la con¬ 
siderazione ottenuta in questi ultimi anni dai 
vini della regione»® i 





















Attualità 


8 diOrianoTurello 


Vito Saccomandi stringe la 
mano al Presidente Cossiga 
durante la cerimonia del 
giuramento al Quirinale. 


E il nuovo Ministro 
dei’Agricoltura 

Buon lavoro 
prof. Saccomandi! 


mia e finanza dell’impresa industriale. Attual¬ 
mente è professore ordinario presso l’Univer¬ 
sità di Perugia dove è stato anche direttore 
del locale istituto di Estimo rurale e contabili- i 
tà. 

Dal punto di vista internazionale ha lavorato 
come funzionario presso la Commissione del¬ 
la CEE dove è stato anche capo di gabinetto 
aggiunto del vice-presidente della Commissio¬ 
ne Lorenzo Natali. 

Come Direttore del centro per lo sviluppo 
agricolo e rurale, annesso all’Università di 
Perugia, ha curato attività di formazione e di 
sviluppo rurale nell’America centrale e segna¬ 
tamente nella Repubblica del Costa Rica. 
Vice-Presidente dell’Istituto nazionale della 
nutrizione e Presidente del Comitato italiano 
per il Codex Alimentarius ha avuto incarichi 



1 1 prof. Vito Saccomandi è stato nomi¬ 
nato Ministro dell’Agricoltura. Succe¬ 
de all’onorevole Calogero Mannino, 
dimessosi dall’incarico ministeriale a seguito 
delle vicende che hanno caratterizzato l’iter 
parlamentare della legge sulla disciplina del 
sistema radiotelevisivo. 

I La nomina cade in un momento certamente 
I importante per l’economia verde del nostro 
I Paese. Sia sul piano interno, sia su quello in- 
I ternazionale, il nuovo ministro dovrà affroti- 
I tare una serie di impegni di notevole portata, 
j Vi sono infatti leggi già predisposte, che at- 
I tendono, e il semestre di presidenza italiana 
della CEE, che comporterà il sempre delicato 
aspetto dei rapporti con i partner comunitari-. 

La scheda 

Il prof. Vito Saccomandi è nato a Teramo il 
23 marzo 1939. Laureato in scienze agrarie 
presso la Facoltà di Scienze Agrarie del Sacro 
Cuore con 110 e lode. 

Successivamente si è specializzato in Econo- 
: mia dello sviluppo economico ed in Econo- 


di presidenza e partecipazioni a consigli di j 
amministrazione di importanti imprese agro- I 
alimentari italiane. i 

Autore di molti studi e ricerche nel settore 
dell’economia politica agraria: il suo volume 
«Politica agraria comune ed integrazione eu¬ 
ropea» ha ricevuto il premio «un libro per 
l’Europa». 

Quando è stato nominato ministro, ricopriva ! 
l’incarico di Direttore generale della Tutela 
del Ministero dell’agricoltura e foreste. In 
questa veste ha collaborato negli ultimi mesi 
con il Ministro dell’Agricoltura in tutte le at¬ 
tività preparatorie del semestre di presidenza 1 
CEE e del GATT. 

Tutta la vasta e complessa attività svolta dal | 
prof. Saccomandi nell’ambito ed a favore del- ì 
l’agricoltura e del mondo rurale è stata ed è I 
permeata da una sensibilità sociale e politica | 
che arricchisce ed esalta il valore, già notevo¬ 
le, del talento professionale, delle intuizioni i 
concettuali e delle molteplici esperienze del 
nuovo ministro. 

Al prof. Saccomandi porgiamo i più fervidi 
auguri di buon lavoro • 
















Attualità 
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j di Giorgio Zardi 
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Ricordo di 
Ottavio Valerio 

Una Éa 
per il Friuli 



C i sono uomini che, per intervento divi¬ 
no, non dovrebbero mai morire. Essi 
rappresentano nel tumulto delle pas¬ 
sioni umane, nel groviglio dei problemi inso¬ 
luti, nel divampare di lotte e di passioni, l’e¬ 
quilibrio, la saggezza, la bontà che tutto co¬ 
pre e perdona. 

Uno di questi è stato Ottavio Valerio. La sua 
scomparsa si fa e si farà sentire tra le migliaia 
di persone che l’hanno avvicinato nella sua 
lunga esistenza e sarà difficile scordarne le 
amabili sembianze, il tono della voce chiaro e 
j deciso, il suo continuo lottare per una causa 
che riteneva giusta. 

Valerio era nato, da numerosa famiglia, ad 
Osoppo nel dicembre del 1902. Uno dei gran- 
I di amori della sua vita fu il paese natale al 
I quale si senti sempre legatissimo. Con il com¬ 


pianto sindaco Giovanni Faleschini fondò 
l’Osovane, la splendida compagnia dialettale 
che negli anni ’30 percorse quasi tutti i paesi 
del Friuli con un repertorio di commedie gu¬ 
stose e sapide che fecero scoprire in lui la 
stoffa di un grande artista. Forse fu questa 
l’intima, ma non tanto nascosta, passione del¬ 
la sua vita. Ottavio sulle scene si trasformava 
immedesimandosi nella parte che gli era affi¬ 
data. I drammi di Ellero lo videro tra i prota¬ 
gonisti sulla ribalta del teatro del collegio ar¬ 
civescovile Bertoni. 

L’allestimento, al regio di Parma, di una sera¬ 
ta di friulanità fu per lui un autentico e meri¬ 
tato vanto. Nessuno pensava che una compa¬ 
gnia dialettale potesse ottenere, come ottenne, 1 
uno strepitoso successo. Le foto, le locandine, 
gli articoli di giornale di quella serata li cu¬ 
stodì, come prezioso cimelio, fin che visse. 
Incantava con quella sua parola suadente e 
sincera. Aveva una proprietà di linguaggio, 
sia in italiano che in friulano, difficile a trova¬ 
re in altre persone ben più dotate di titoli ac¬ 
cademici. Se avesse potuto sdoppiarsi, non 
sarebbe ugualmente riuscito ad accontentare 
quanti chiedevano la sua presenza. E finché le 
forze lo ressero, da un capo all’altro del mon¬ 
do risuonò la parola serena e costruttiva di 
quest’uomo che vide negli emigranti altret¬ 
tanti fratelli da sostenere, aiutare, incoraggia¬ 
re ed esaltare. 

La sua presidenza all’Ente Friuli nel Mondo 
fu contrassegnata da un grande entusiasmo e 
da una dedizione senza limiti. Per lui mai ci 
furono «gettoni di presenza» o emolumenti 
inerenti all’incarico. Fu soltanto — il suo — 
un «servizio» generosamente offerto ai friula¬ 
ni dispersi nel mondo. Anzi al personale sa¬ 
crificio legato alla pur fortissima fibra, va ag¬ 
giunto quello pecuniario. Era sempre il primo 
a metter mano al portafoglio: proverbiale la 
sua generosità. 

Gran parte della laboriosa giornata fu con¬ 
trassegnata dalla presenza, come educatore, 
nei collegi. Bertoni di Udine, Parma, Rubi- 
gnacco (collegio orfani) e all’istituto di Toppo 
Wasserman del capoluogo friulano. 

Prima d’impartire lezioni di disciplina e di co¬ 
stume agli altri, fu per tutti esempio di vita e 
di coerenza civile e cristiana. L’amore a don j 
Bosco e il suo attaccamento alla società sale- I 
siana, accompagnarono la vita di istitutore 
prima, di direttore di collegio dal 1948 in poi. 
Aperto, sincero, alle volte, come tutti noi, fa¬ 
cile a qualche scatto umorale subito recesso, 
Ottavio Valerio è stato uno degli uomini che 
hanno onorato il Friuli e l’Italia. 

Anche nell’onorifico incarico di presidente 
del Ducato dei vini, seppe portare una nota di 
arguzia, di giovialità, mai trascendendo o im- , 
miserendo l’istituzione. L’immensa folla che a 
Udine e a Osoppo accompagnò la sua salma 
all’ultima dimora, ha dimostrato quanto la 
gente lo avesse compreso e amato. Di uomini | 
come lui, il mondo ha estremo bisogno# I 
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Aggiungi II nostro vino 

un bicchiere a tavola in Gran Bretagna 


I 


I 


di Andrea Cecchini 


F ino ad ora, per i vini del Friuli-Venezia 
Giulia, la Gran Bretagna non è mai 
stato un mercato di quelli che si defini¬ 
scono «importanti». 

Questione di gusti, di palati, di diverse «virtù 
organolettiche», ma anche e soprattutto, af¬ 
ferma qualche esperto, della connaturata ocu¬ 
latezza del cliente inglese nella spesa quotidia¬ 
na. 



La prestigiosa 
vetrina di Harrod’s 
passerella 
da 30.000 clienti 
al giorno. 


Infatti, dicono le statistiche, se ogni cittadino 
italiano spende ogni anno per la sua alimen¬ 
tazione circa 1.600 dollari (nella ricca Germa¬ 
nia si arriva a ben 1.800 dollari Usa), nel Re¬ 
gno Unito questa cifra arriva a sfiorare appe¬ 
na i mille dollari. 

Il prodotto vinicolo della nostra regione, per 
qualità e quindi per prezzo, difficilmente dun¬ 
que riuscirà ad affermarsi, anche in futuro, 
sulla tavola di «Mr. Smith», che preferirà af¬ 
fidarsi alla classica birra, al whisky nazionale 
od all’intramontabile thè (gli inglesi sono i se¬ 
condi consumatori europei di questa bevanda 
alle spalle degli irlandesi). 


Ma c’è un altro segmento di mercato, suscet¬ 
tibile di buona espansione, che in Gran Breta¬ 
gna si adatta ottimamente alla produzione vi¬ 
tivinicola regionale e ad altri prodotti enoga- 
stronomici del Friuli-Venezia Giulia: quello 
della grande ristorazione, comprensiva sia dei 
numerosissimi ristoranti italiani d’alta qualità 
sia dei ristoranti di lusso o d’eccellenza. 

Ed è a questo settore che ha in particolare 
puntato la Regione Friuli-Venezia Giulia an¬ 
dando a Londra ad «offrirsi» nella prima set¬ 
timana di settembre ai Grandi Magazzini 
«Harrod’s», una vetrina di prestigio cono¬ 
sciuta in tutto il mondo se pensiamo che ogni 
giorno i suoi cinque piani di esposizione ven¬ 
gono visitati da circa 30.000 clienti, che rag¬ 
giungono quota 100 mila sotto le festività na- j 
talizie (lasciando una media di 22 miliardi di 
lire ogni giorno nelle casse della proprietà, 
oggi egiziana). 

Vini, prosciutto di San Daniele, formaggio | 
Montasio, grappe, brandy Stock e caffè Illy 
(accompagnati in questa carrellata dal «made 
in Friuli-Venezia Giulia», dall’artigianato 
orafo di ispirazione longobarda, dalla produ¬ 
zione della sedia, dall’offerta turistica inver¬ 
nale ed estiva) sono stati cosi rappresentati 
nella prima settimana promossa da Harrod’s 
del «Grand Tour of Italy», il quale ha voluto 
iniziare questa sua manifestazione promozio¬ 
nale proprio con la nostra regione, definita 
un «delizioso e suggestivo angolo d’Italia» 
dal materiale informativo distributo dai 
Grandi Magazzini. 

Si è trattato di un’iniziativa voluta diretta- 
mente dalla Regione allo scopo di penetrare 
in un mercato ancora troppo «chiuso» per 
noi, ma che può offrire buone potenzialità di 
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sviluppo; e questo messaggio è stato pronta¬ 
mente recepito da numerosi enti e consorzi di 
sviluppo del Friuli-Venezia Giulia, che hanno 
voluto attivamente collaborare a questo 
«sbarco» in terra inglese; dal Centro regionale 
vitivinicolo ai Consorzi del prosciutto di San 
Daniele, del Formaggio Montasio e della 
Grappa friulana; daH’Unioncamere all’ESA, 
dalla Promosedia all’Azienda regionale per la 
promozione turistica, a testimoniare — come 
ha rilevato il presidente della Regione Adria¬ 
no Biasutti — «la presenza corale ed all’inse¬ 
gna dell’eccellenza sul palcoscenico inglese di 
una piccola-grande regione». 

Dopo questa manifestazione promozionale 
da Harrod’s, ora la parola — operativamente 
— passa ai canali commerciali, ai produttori, 
ai loro Consorzi ed alle reti d’importazione, 
per «imporre» il marchio FVG nelle consue¬ 
tudini delle ricche tavole inglesi... mentre già 
il Friuli-Venezia Giulia pensa, sulla base degli 
entusiasmi suscitati e dei consensi ricevuti a 
Londra, di affrontare altri mercati internazio¬ 
nali. 


Il «fogolàr» 
protagonista 
deH’osteria friulana 
allestita presso i 
magazzini Harrod’s 
ed alcuni momenti 
della manifestazione: 
le autorità regionali 
con il Presidente 
Biasutti; le 
sommeliers mentre 
verino agli ospiti 
il vino friulano; la 
ragazza in costume 
tipico friulano 
in compagnia di un 
acquirente londinese. 


I 
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Le importazioni di vini italiani nel Regno Unito • 1989 
Breve analisi e prospettive 

Il 1989, in base ai valori statistici riferiti ai 
I dodici mesi, è sicuramente da annoverare co- 
! me un anno di positiva ulteriore penetrazione 
dei prodotti enologici italiani in questo mer¬ 
cato. 

Infatti, a fronte di un complessivo ristagno 
nel totale delle quantità importate da tutti i 
paesi, la partecipazione italiana ha fatto regi¬ 
strare ancora un aumento, come lo scorso an¬ 
no, che nel totale si aggira in +6% in quanti¬ 
tà ed in +17% in valore. 

! È specialmente Taumento in valore che è a 
I nostro avviso molto lusinghiero e che va raf- 
' frontato con Taumento medio in valore di 
tutte le importazioni, che è stato deir8%. 

Ciò dice anche inequivocabilmente che, in ge¬ 
nerale, Tacquisto di vini più costosi daH’Italia 
non ha pregiudicato le quantità che sono an- 
ch’esse aumentate. 

Per l’intero 1989 si sono registrate importa¬ 
zioni di vini dairitalia per oltre 100 milioni di 
sterline (220 miliardi di lire circa). 

Guardando aH’interno degli specifici compar¬ 
ti e gruppi di prodotti, possiamo confermare 
I che l’aumento più significativo si è ancora 
I avuto per i semi-sparkling (vini frizzanti) e 
per i vini bianchi, mentre per i rossi si registra 
una lieve diminuzione, secondo una tendenza 
generale. 

Il consumo di vini bianchi è rappresentato 
per circa il 70% degli acquisti. Si ritiene co¬ 
munque che il trend favorevole ai vini bianchi 
abbia ormai raggiunto una quota non supera¬ 
bile su questo mercato. 

In ogni caso, al momento, il relativo successo 
j dei vini italiani sul mercato britannico conti- 
' nua e viene concordemente riassunto con l’e- 
spressione «thè best vaine for money» in 
quanto la qualità intrinseca dei prodotti ita¬ 
liani risulta spesso vincente con il prodotto 
concorrente, nella comparazione di prezzo 
nelle diverse fasce. 

Da queste brevi considerazioni, appare evi¬ 
dente come questa situazione, riferita all’ex¬ 
port Italia, sia molto favorevole per i vini 
' bianchi friulani, apprezzati e riconosciuti in 
tutto il mondo per la loro altissima qualità. 
Per quanto attiene ai dati relativi alla nostra 
Regione, siamo in possesso di statistiche uffi¬ 
ciali relative solo al 1987, ma che si possono 
aggiornare prendendo come riferimento le 
statistiche nazionali al 1989. In pratica, se la 
quota % del nostro prodotto nel 1987 era 
rappresentato per il 0.5%, possiamo ritenere 
che nel 1989 abbia raggiunto 1’!% del totale 
dell’export in volume, pari a 11.500 hi di vino 
tutti in bottiglia. 

Considerando tutte le bottiglie da 0.750 cc 
con un prezzo medio di 4.000 lire franco 
azienda, otteniamo un valore pari a circa 6 
miliardi di lire che corrispondono al 2,7% in 
termini di valore • 



L’ambasciatore Boris 
Biancheri — al centro 
della foto — con le 
autorità regionali. Nella 
foto 1 si intravvedono 
il Presidente Biasutti, la 
signora Biancheri, il 
Segretario Generale 
Bellarose ed il 
Presidente della CCIAA 
di Trieste Tombesi. 


Gala dinner all’Hyde 
Park Hotel di Londra: 
il Presidente dell’ESA 
Carlo Faleschini (foto 
2), il Presidente della 
CCIAA di Udine 
Gianni Bravo (foto 3); 


il Vice Presidente della 
Giunta regionale 
Gioacchino 
Francescutto (foto 5). 


3 

il Direttore del Consorzio 
Prosciutto di San Daniele 
Francesco Ciani e Tito 
Chiandetti Deputy Cheef 
Executive del gruppo Trust 
House Forte (foto 4); 
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Ricevimento ai Grandi 
Magazzini Harrod’s offepo 
dal Ministero degli Esteri 
con la presenza del 
Sottosegretario senatrice 
Susanna Agnelli (foto 6). 
















Incontro 
ravvicinato 
con fenologia 
d’Oltralpe 


U na scienza enologica a 360®, ben condi¬ 
ta con riflessioni agronomiche — a ri¬ 
badire che il vino di gran classe non 
può prescindere dalla cura nel vigneto — tra¬ 
sferita a tecnici e viticoltori d’eccellenza con 
termini semplici, accessibili e dunque adotta¬ 
bili, sin dal raccolto 1990, nelle migliori canti¬ 
ne regionali. 

L’Associazione enotecnici con i viticoltori. Que¬ 
sta, in sintesi, l’efficacia di un seminario enolo¬ 
gico organizzato d’intesa con il Centro Vitivi¬ 
nicolo dall’Associazione enotecnici del Friuli- 
Venezia Giulia, riservato agi iscritti ed, ecce¬ 
zionalmente, aperto ad un ristretto numero di 
viticoltori, da un decennio in prima linea a 
sperimentare, a proprie spese e quotidiano ri¬ 
schio, l’idoneità della tecnologia francese ap¬ 
plicata ai microclimi viticoli di casa nostra. 
Enoseminario a Villa Fiorio. Protagonista di 
due giorni pieni di lavoro a Villa Fiorio di 
Buttrio è stato il professor Jean Siegriest, do¬ 
cente universitario in Beaune - Borgogna, 
ospite abituale del Friuli per amore dei luo¬ 
ghi, ma soprattutto per l’amicizia consolidata 
con i responsabili della nostra enologia nazio¬ 
nale e regionale e con loro, un centinaio di 
enotecnici. 

L’esperienza di Jean Siegriest. L’illustre do¬ 
cente ha delineato, in apertura, talune sostan¬ 
ziali differenze geopedologiche e microclima¬ 
tiche tra le migliori zone d’Oltralpe (Bor¬ 
deaux, Sanserre, Sauterne, Borgogna, Alsa¬ 
zia, Champagne, ecc.) e le nostre zone 
D.O.C., di cui necessita tener conto nella 
strategia di cantina per le componenti fisico 
chimiche naturali delle uve e dei mosti. 

Fatti salvi i vitigni autoctoni, la comune base 
ampelografica (Pinot bianco, grigio e nero. 


Alla scuola 
di Jean Siegriest 
tra certezze 
e ipotesi 


Chardonnay e Sauvignon, i Cabernet ed il 
Merlot) ha senz’altro facilitato l’esposizione 
di problematiche teorico-pratiche, interessan¬ 
ti vini tranquilli bianchi e rossi anche da in¬ 
vecchiamento. Ed ecco, di seguito, i temi ap¬ 
profonditi da Siegrest e completati nel dibat¬ 
tito. 

Rapporti lievito-ossigeno. Il relatore ha ricor¬ 
dato l’indiscusso ruolo della microbiologia, 
scienza affascinante la cui conoscenza con¬ 
sente spesso un minor intervento fisico, con 
quasi azzeramento dell’intervento chimico 
nelle bevande ed alimenti in genere. 
Iperossigenazione. Siegriest ha ricordato gli ot¬ 
timi risultati ottenuti nell’ultimo decennio con 
tale metodo, particolarmente apprezzato in 
Germania dove il dott. Mùller Spath ha pro¬ 
posto un’alternativa nuova e controcorrente 
intervenendo in prefermentazione con iniezio¬ 
ni di solo ossigeno in totale assenza di anidride 
solforosa. Ne consegue un processo d’imbruni- 
mento molto marcato, con precipitazione di 
elementi grossolani e sostanze coloranti, grazie 
alla interazione tra ossigeno e antociani, con 
ossidoriduzione dovuta alla tirosinasi. Le uve 
di partenza devono essere sanissime ed i risul¬ 
tati aromatici, possono variare secondo i viti¬ 
gni e le zone d’origine. 

Si tratta di un metodo certamente interessante, 
soprattutto per la tendenza generale a ridurre 
la S02 nei vini; in Francia, secondo il relatore, 
l’iperossigenazione non ha incontrato gli stessi 
favori riscontrati nell’enologia tedesca, né è 
preventivabile un’espansione del metodo. 
Macerazione pellicolare. Secondo il relatore 
l’orientamento attuale a rivedere una linea di 
vinificazione rigidamente in bianco è da osser¬ 
varsi con favore. 
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In tale ambito rientra la macerazione del mo¬ 
sto fermentante intorno ai 10"^ a contatto di 
bucce sanissime, per un periodo da 4 a 18 ore; 
ne conseguono produzioni aromatiche molto 
marcate, con esaltazione dei caratteri di tipi¬ 
cità che non sono riscontrabili negli spogli 
violenti. 

j Sta al tecnico individuare i parametri ottimali 
«durata - temperatura» al fine di non acquisi¬ 
re anche sostanze ossidanti e coloranti (poli- 
I fenoli, antociani, ecc.). 

La possibilità di intervenire con scambiatori 
di calore (enofrigorifero) in recipienti d’ac¬ 
ciaio inossidabile consente anche macerazioni 
più prolungate a minor temperatura (crioma- 
cerazione) e cioè per 40-50 ore a +4-6 gradi. 

Crioestrazione selettiva. Siegriest ha dedicato 
inoltre ampio spazio a procedure di disidrata- 
I zione in celle frigorifere, di uve speciali non 
I diraspate, applicabili ai nostri Verduzzo friu- 
! lano. Ramandolo, Picolit, grandi vini amabili 
in grado anche di affrontare Taffinamento in 
i barrique. Questa metodologia consente acco¬ 
stamenti gastronomici diversi da quelli tradi¬ 
zionali (dolci, pasticceria, ecc.) e molto cari ai 
francesi, quali gli antipasti a base di paté di 
formaggi e fegato d’oca o anatra. 

I Dei due tipi di estrazione, il primo consiste in 
un congelamento delle uve a —5° o —10®, 
con pressatura immediata; il secondo prevede 
lo scongelamento dell’uva, fatto questo che 
consente irrisoria perdita di volume. 

Siegriest ha sviluppato anche una robusta se¬ 
rie di riflessioni in merito dàVinfluenza della 
resa in succo sulla qualità dei vini, con un’ana¬ 
lisi delle caratteristiche potenziali, diverse da 
vitigno a vitigno e secondo lo stadio di matu¬ 
razione e l’andamento climatico stagionale. 


Egli ha delineato una serie di esperienze com- ! 
parate evidenziane equilibri progressivi con 
modificazione dei tenori in alcoli, polifenoli, 
tannini, antociani, PH, acidità e potassio. 
Siegriest, consapevole di trovarsi in una Re¬ 
gione in cui si sta ulteriormente riscoprendo il 
ruolo dei vini rossi di stoffa e da invecchia¬ 
mento, ha trattato la vinificazione delle uve 
rosse, sottolineando anche qui la necessità de¬ 
gli infittimene dei nuovi impianti e delle basse 
rese unitarie, sia per ettaro che per ceppo | 
nonché la necessità di condizionamento ter- I 
mico in macerazione mosto-bucce intorno ai 
26-28 gradi. 

Certamente determinanti, nei rossi di classe, 
sono i tannini originari, di cui sono ricchi ra¬ 
spi e vinaccioli e che variano da vitigno a viti¬ 
gno. È stata una buona occasione per ricor¬ 
dare ai nostri viticoltori che, accanto ai Ca- ! 
bernet frane e sauvignon, c’è il vitigno che è ■ 
l’anima dei grandi vini Bordeaux e cioè il 
Merlot. 

Ma c’è anche il Pinot nero, gioia e dolore di 
ogni cantiniere e che, in Francia è un grande , 
protagonista in quanto è vitigno «indiscipli- I 
nato», di razza e ad alto indice di variabilità. 
Mentre, in Francia, decenni di prove hanno 
portato ad una media qualitativa elevatissi¬ 
ma, in Friuli c’è ancora molto da fare. 

Qui si parla ovviamente non di preparazione 
di vino-base spumante, bensì di rossi tran¬ 
quilli, in grado di migliorare con l’invecchia- i 
mento. | 

Siegriest ha ricordato ancora una volta il ruo¬ 
lo dei polifenoli, dell’estratto, dei tannini, non 
escludendo una presenza totale o parziale, 
nella macerazione, anche di uva non diraspa¬ 
ta. 






















Segnali di ricorsi storici, dunque, di cui si iro¬ 
nizzava in tempi poco lontani, ma che ora ri¬ 
portano airattualità i metodi dei nostri vec¬ 
chi, cosi come si riscopre il grande ruolo del 
legno neiraffmamento, soprattutto dei piccoli 
recipienti di rovere francese (barrique). Della 
cultura della barrique, e del legno in generale, 
si è parlato, ovviamente, a lungo quale filoso¬ 
fia nuova ed affascinante per Fenologia italia¬ 
na, ampiamente collaudata in Francia e addi¬ 
rittura dominante in California e Sud Africa. 
Siegriest ha premesso alcune note botaniche, 
in cui ha illustrato le caratteristiche del legno 
(Pedonculè e Sessile Rouvre) secondo le zone 
d’origine (Allier, Nevers, Vosgi, Borgogna, 
Troncais), trattando anche le tecniche di co¬ 
struzione delle botticelle e la loro tostatura. 

Ha differenziato l’abbinamento barrique con 
vini bianchi o rossi, individuando nello Char- 
donnay il bianco di maggior idoneità alla 
competizione con i tannini del legno, purché 
in esso si attui l’intera fermentazione alcooli- 
ca, nonché maiolattica. Diverso è il discorso 
dei vini rossi (Cabernet, Pinot nero, Merlot) 
in cui la barrique incide nettamente quale af¬ 
finamento, a vino fatto. 

Due riflessioni: la cultura della barrique nasce 
nella vigna, che va impostata in funzione del 
metodo; rare ma interessanti le vocazioni au¬ 
toctone: Verduzzo, Picolit, Refosco p.r.. 
Schioppettino (ma fra gli allievi non manca¬ 
vano i convinti del Camay, Pignolo, Tazze- 
lenghe, quasi a chiarire al docente che la tra¬ 
dizionale sudditanza enologica verso la Fran¬ 
cia può ben essere ovviata con un’autarchia 
viticola tanto cara ai nostri nonni). 

Gli arricchimenti. Siegriest ha dato per acqui¬ 
sito il ruolo degli zuccheri ed acidi, confer¬ 


mando che già in campagna detti componenti 
possono e devono essere ottenuti naturalmen¬ 
te, con tecniche adeguate. 

Vivace, come prevedibile, la discussione sul 
metodo (zucchero o mosto concentrato retti¬ 
ficato?), attese anche diverse legislazioni na¬ 
zionali che impongono all’Italia una scelta 
obbligata ed alla Francia concedono questo 
ed altro. 

I falsi gusti: tappo e luce. Il sughero, gioia e 
dolore dell’imbottigliatore, problema emer¬ 
gente negli ultimi anni con palleggiamento di 
responsabilità, ad accertato difetto, in cui le 
varianti sono infinite. 

Si è parlato dello stato fitosanitario dei quer¬ 
ceti del Portogallo, Spagna e Sardegna, delle 
alternative al sughero (composizioni, agglo¬ 
merati, plastica simil-sughero, ecc.). 

Notevole l’importanza della fase produttiva, 
ma anche quella del magazzinaggio, sia del 
tappo che della bottiglia finita. 

E allora, dice Siegriest, bottiglie in piedi non 
più di 15 minuti dopo la tappatura, indi cori¬ 
cate, sempre e comunque! 

Ed il vetro: deve essere di prima scelta, a co¬ 
stituire un filtro totale che impedisca ai raggi 
di intaccare il contenuto. 

Tutti infine alle proprie cantine, a rielaborare 
tradizioni rinnovate e dubbi amletici, verità 
assolute ed ipotesi di lavoro: il vino è materia 
viva, alla cui creazione contribuiscono, con 
l’uomo, la natura, la tecnica, la scienza ed 
una serie di aggiustamenti calibrati che dell’e¬ 
nologia fanno un’arte, non un mestiere. Con 
la vendemmia 1990 qualcosa di nuovo è en¬ 
trato nelle vigne e nei tini, a suscitare con¬ 
fronti e valutazioni d’ogni tipo nell’ambito di 
una storia bella ed infinita# 
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Dopo le streghe di Glorenza, 

Dove 

due leggende 

gli opposti 

tra Lagundo e il Cevedale 

si toccano 

incantano il palato 


e riscaldano il cuore 



C on una soupe oignon fumèe o una 
mousse di porcini e patate rosse o, 
mettiamo, filetto rollato di cervo in 
cornice di mirtilli e papavero di Giancarlo 
Godio; ovvero, col caprone rupestre tuffato 
in patate alpine — ma forse son marrons- gla- 
cés — di Hans Gamper borgomastro- patriar¬ 
ca di Algund, cosa ci si beve? La tenzone è fra 
vini friulani e tirolesi. Una diatriba annosa, 
complicata qui in ultimo dai sommeliers dei 
corsi trimestrali e diploma d’onore. 
L’accendeva Franz Joseph Strauss, leader 
della CSU tedesca e imperatore della Baviera 
col socialdemocratico Willy Brandt, nella 
Stube Oberlechner del Gamper a Vellau. E 
Bruno Kreisky, cancelliere austriaco, provo¬ 
cava Otto d’Absburgo e Friedrich von Wille- 
sbach-Hohenzollern con ilari distinguo fra 
Blauburgunder e Cabernet frane, nel ristoran¬ 
te-rifugio di Godio a 2000 metri in vai d’Ulti- 
mo, sui piedi dei ghiacciai del Cevedale. 

Qui ci veniva pure, fino ai suoi ultimi giorni, 
un Thurn und Taxis, eccelso principe teutoni- 
co-triestino, per quel godere esclusivo che il 
Godio serba a qualcuno: polenta di grano sa¬ 
raceno coniugata formaggio Marlengo fuso 
in una corte di finferli lavati nello Chardon- 
nay della sinistra Tagliamento, vino anche da 
sostegno. Che il Godio difende dalle paturnie 
del clima e dell’altitudine in una cantina roc¬ 
ciosa, dove il vino si quieta come nel suo ha¬ 
bitat originale. 

Adesso che i ghiacciai del Cevedale, sui 4000, 
si son abbassati in cinque mesi di oltre 10 me¬ 
tri, la disputa sul bere quassù s’è alzata. Sic¬ 
come fa malinconia guardare la vedretta lun- 
I ga del Cevedale, ex gemma scintillante ridotta 
i a uno sputo opaco, allora s’infervora la chiac¬ 


chiera bacchica. A rinfocolare la disputa, che 
imporporava di fede enologica il faccione di 
Strauss, ci s’è messa qualche mese fa reiezio¬ 
ne di tre vini friulani e due sudtirolesi a sovra¬ 
ni europei, declassando a vassalli altrettanti 
francesi. Uno dei quali il gran maitre Aillard 
della Tour d’argent parigina fa pagare tre mi¬ 
lioni e mezzo alla bottiglia. 

Si, perchè esistono degl’imbecilli capaci di ti¬ 
rar fuori 3.500.000 lire per una bottiglia palu¬ 
data coi 114 attributi enomani fantasticati 
dalla sommellerie up-to-date. Quando alle 
nozze di Cana, IN RI se la cava con molto 
meno, se pensiamo poi che da Dio aveva da 
salvare un certo cachet. Ha un bel da dire Pie¬ 
ro Pittaro che una volta il vino era alimento, 
vale a dire a buon mercato, mentre adesso gli 
si propende come voluttà o perlomeno come 
gradimento dal costo extra strong. In Fran¬ 
cia, da sempre, è il prezzo raccapricciante a 
far etichetta. 

Del resto O. Wilde, la sera che per uno 
Champagne (Romanè Conti o Lafytte) si ve¬ 
de sparare un conto da De Michelis o Altissi¬ 
mo al night, si alza senza pagare, e dà al ca¬ 
meriere una mancia doppia del prezzo della 
bottiglia. E Maupassant? A un conoscente 
noioso e snob tipo club del «No» Pei, che per 
farsi su miagolava come un ritornello «in cer¬ 
ti casi mi sento idiota», poi magari si vantava 
d’esser disposto a spendere un’iradiddio per 
un certo vino, sospira «Purtroppo qualcuno 
s’accorge solo qualche volta d’esser quello 
ch’è sempre». 

Hans Gamper e Giancarlo Godio fanno coin- 
cidentia oppositonim, due criteri diversi e con¬ 
cordi di giudizi sui vini, sempre riferiti alla 
cucina. Per il Gamper il mangiare tirolese, di 
























stampo altotedesco, da sapore robusto ma 
mai pungente, come il Ròstli (melange di pa¬ 
tate, minuzie di manzo lesso, cipolle e aglio), 
o gli Spàtzeln (gnochettini di farina o erbe in 
formaggio fuso), ovvero il suo Gulasch bur¬ 
bero ma delicato, chiama vini rossi chiari so¬ 
prani o tenorili di grazia, sull’acuto frenato 
come i tirolesi. Mentre i friulani han timbri di 
contralto o baritono. Anche se il suo caprone 
comanda proprio Lagrein dunkel e s’accorda 
col Cabernet frane, bassibaritoni dai registri 
cupi. Sono vini che sentono il mare, dice 
Camper, ne prendono gli umori bizzarri e vi¬ 
vono superbi e solitari. 

La cucina del Godio, sovrannazionale, delica¬ 
ta, dagli echi sottili con impennate borgogno¬ 
ne guerresche, deve far i conti coi 2000 metri, 
ove i sapori van su a virciges queti rotti da im¬ 
provvisi tornanti. Allora i vini perdono obiet¬ 
tività, s’acconciano ai gusti, imiciiique siium, 
personali. Comunque i suoi mangiari, d’un’o- 
riginalità esclusiva, il vino faccettano da 
commento appartato, non deve giocare in 
concorrenza coi sapori o soverchiarli. E il 
Godio, anche lui, indica i vini friulani — ne 
ha una dozzina in lista eletta — da gustare 


soli, da conversazione notturna, da pomerig¬ 
gio e mezza mattina. Protagonisti, insomma, 
«qualmente i loro boiiqiiets d'alto profilo d'insi¬ 
gne devozione implorano»: cosi parlò e scrisse 
un politico alla busca di vini egregi e dell’uni¬ 
tà del suo multiscismatico partito. D’accordo, 
’i fmferli e polenta nera e Chardonnay fan tut- 
I t’uno, ma è sfizio del caso e di sapienza rara. 

! Come si vede la querelle è annacquata, e ora¬ 
mai guizza solo nei pamphlet degli enoprofes- 
! sionisti dilettanti. Quelli che, se gli metti un 
bicchiere in mano, attaccano a parlar di Pli¬ 
nio, 0 peggio a scriverne, e bevono a citazioni 
come i foglietti amorosi nei baci Perugina. 

Il cav. uff. Johannes Camper, sindaco di Al- 
gund da 45 anni, il più plebiscitario d’Euro¬ 
pa, tien su con ospitalità patriarcale e prezzi 
fraterni (anche il vino!) il ristorante Oberlech- 
ner a Vellau. 1000 metri sulla valle dell’Adige, 
iinser Vater Etsch, estasi illuminata d’immen¬ 
so da una balconata di brezza venostana en¬ 
tro il Parco naturale del Tessa, il più rigoroso 
e fedele alla natura, scandito da torrenti e ca¬ 
scate, tesoro erboreo forestale e faunistico 
unico; 50.000 caprioli (che da tanto che lo 
scrivo saran magari 100.000), 120 fra camosci 
e stambecchi, 22 aquile, e poi galli cedroni e 
foreelli, scoiattoli e marmotte. Tutto vietato, 

; anche ai cacciatori-chef dei ristoranti, al con¬ 


trario di vari casi friulani. Ma ne riparleremo ' 
se si farà il Parco naturale d’Europa, e l’ora 
legale sarà di tutto l’anno, e doppia d’estate. 
Chè le foreste han bisogno di lunghi crepu¬ 
scoli per esser godute. I 

Per Vellau ci son sentieri mozzafiato di mera- i 
viglia e mozzagambe. Ma a far la strada in 
auto da Merano c’è da fermarsi a Lagundo o 
Algund. È da vedere la più problematica chie¬ 
sa moderna esistente, che serba intatta la sug¬ 
gestiva connotazione gotica. E poi, di rigore 
lo Speck del macellaio di multisecolare me¬ 
stiere Edward Tschenett, e magari far festa 
alla tavola molto studiata del suo albergo ex¬ 
tra, lo Gstòr, con sotto una cantina da vino e 
Speck di 440 anni. A Vellau, all’Oberlechner 
del sindaco Gamper, le carni di Tschenett ri¬ 
prendono antiche fisionomie: la moglie Burgl 
gioca con le vecchie cotture di famiglia e certi | 
condimenti di memoria cavalleresca teutoni- | 
ca, che il figlio Peter, dal sorriso pallido, finge i 
di spiegare. In modo che dopo nessuno abbia ! 
capito qual bendiddio ci sia in quei canederli 
bianchi e verdi, che forse son bignè delle fate. 
Coi quali Joseph Strauss voleva Chardonnay 
e Tocai friulani dal profumo di mirto, e de¬ 
clamava Orazio. 

Gaudio, griffe della sua cucina, e a scriver Go- ! 
dio c’è da sbagliare. Un refuso che può scap¬ 
pare pure alle guide gourmet internazionali. E 
probabilmente allo stesso Veronelli, restaura¬ 
tore della rinomanza dei vini italiani. Che ha 
insignito il Godio col «sole», ultrasommo en¬ 
comio per soli cinque ristoranti italiani e una 
ventina europei. Il «sole» è il supermassimo, 
quando piatti servizio vini cordialità supera¬ 
no ogni giudizio, e financo il «cuore», ambi¬ 
tissimo blasone, è insufficiente. 

Per andar su da Giancarlo Godio, al ristoran¬ 
te-rifugio Genziana, si fa tutta la vai d’Ulti- 
mo, VUltental delle fiabe germaniche, dalle 
parti di Merano. Magia verde, manciate di 
masi incrostati alle chiesette, malghe nei pa¬ 
scoli lucenti come chiostri nelle abetaie cupe, 
accese d’autunno dalle fiaccole gialle e rosse 
dei larici. Proprio dietro il ristorante-capanna 
Genziana s’impervia il sentiero per il Gran 
Zebrù verso i 4000. 

Originario del lago d’Orta — anagrafe d’otti¬ 
mi cuochi malgrado la fama scarsa della sua 
cucina —, Godio dopo l’esperienza in Fran¬ 
cia e i masters coi più nominati chef è finito 
qui. E offerte e sollecitazioni finanziarie di 
banche internazionali per andare a Roma o 
Parigi manco le ha prese in nota. E con un 
maitre di sala come Adolfo Jacopino (uno vo¬ 
tato ai vini friulani e piemontesi) avrebbe ap¬ 
pannato quasi tutto le monde restaurant. Del 
resto in una città dove avrebbe sistemato la 
sua ruota magica, che firma «gli spiedi più 
straordinari esistenti», protagonisti del suo 
mangiare «godioso»? 

C’è da sapere che accanto alla capanna, il 
Godio ha sistemato una ruota da mulino alta 
5 metri, che una eascatella sorgente fa girare 




















solenne. E questa ne mette in moto un’altra 
ove, disposti all’estremità dei raggi, cervi ca¬ 
prioli capretti camosci anatre manzi e vitelli 
di pascolo brado passano sul foco di cembro 
ginepro abete, e ad arrostirsi ci mettono mez¬ 
za giornata. Carni d’arrotolare su grossi ba¬ 
stoni di quercia e noce e da addentare. 

La cucina del Godio prende le distanze da 
quella italiana tipo la grottesca nouvelle, tien 
conto della barbarica-aristocratica borgogno- 
na-tedesca, coinvolge l’elegante francese per 
far pout-pourri di fantasia esclusiva. Si fa 
presto con ’ste maniere a diventare 5 volte 
cuoco d’oro, 3 volte posate d’oro, e a vita 
Cordoli bleu de la Commenderie des rótisseurs 
dei tempi di Rabelais. Anche se in cucina si 
ha un aiuto giapponese, di quelli che suonano 
Scarlatti, fanno le Honda e l’amore sveltissi¬ 
mo, fotografano, guardano Masaccio e cuci¬ 
nano, tutto colla stessa diligenza beota e la 
stessa faccia che tira gli schiaffi. 

S’una VW verdone, con chauffeur e segreta¬ 
ria, arrivava qui Zita, ultima imperatrice 


d’Austria. S’incontrava colle due ultime ram- 
polle molto ultraottuagenarie della più insi¬ 
gne casata di Dogi veneziani. Due amabili bi¬ 
sbetiche indomate, che nei fastosi saloni ac¬ 
canto a Ca’ Foscari davan feste da romanzo 
per una trentina al massimo di sommoblaso¬ 
nati d’Europa. Ma guai a industriali d’auto 
giornali tv agrochimica. Zita, dama di com¬ 
pagnia, dogaresse, nella Stube appartata di 
Godio venivano per la soupe d’oignon, il ba¬ 
stone degli spiedi e certi incogniti Hans di sel¬ 
vaggina e erbe. Zita aveva i suoi vini fissi, 
Sauvignon e Cabernet frane. 

Bisogna venirci di sera, che dopo il meglio a 
tavola le ore si assottigliano in conversari va¬ 
ghi all’odore di Irish-coffee e Chardonnay ap¬ 
pena scantinato. E poi il Godio ha una dozzi¬ 
na di camere per restare a dormire. Delle not¬ 
ti, tutt’in una volta spasima il temporale, 
saette accecanti e i tuoni, lugubri repeton, ro¬ 
tolano nelle forre dello Zebrù. Dicono sia il 
diavolo che va in carrozza con sua moglie. 
Domattina sotto l’alba livida le streghe di 
Glorenza, tutte stracci e facce spaventevoli di 
cortecce d’albero tormentate, a cavallo di sco¬ 
pe, verranno a rincuorare la gente con una 
grappa ardente muscosa# 































Attualità 


dei nuovi 


di Claudio Fabbro 


impianti D.O.C. 
nella nostra 
regione 


Buone 

notizie 

da 

Bruxelles 


N el numero 1 del «Vigneto» (gennaio 
1990) abbiamo dedicato largo spazio 
alla disciplina comunitaria per il conte¬ 
nimento delle eccedenze vinicole. In tale ambi¬ 
to, sono state illustrate le possibilità lasciate al 
viticoltore che, per contro, intenda procedere 
con la vite ed il vino, avendone reddito grazie 
alla propria professionalità ed apertura di 
mercato. Finalmente buone notizie da Bruxel¬ 
les dove la Commissione vino ha approvato in 
gran parte le richieste di 378 viticoltori della 
nostra Regione, avanzate dall’1.7.87 al 30.6.89 
ed interessanti nuove superfici VQPRD pari 
ad oltre 950 ettari. Si tratta di una concessione 
a lungo attesa che porta, in un momento im¬ 
portante, una boccata di ossigeno in un settore 
in buona salute, ma con cronica scarsità di 
produzione. Per questo ed altri motivi la 
C.E.E. ha valutato positivamente il «Dossier 
Eriuli», che la Direzione regionale dell’agricol¬ 
tura ha potuto impostare nel migliore dei mo¬ 
di grazie alla disponibilità ed esperienza del 
dottor Ermando Montanari del Ministero del¬ 
l’agricoltura e dei suoi collaboratori. 

Il quadro che segue consente al lettore di ave¬ 
re un’idea abbastanza precisa della consisten¬ 
za degli ampliamenti concessi rispetto a quelli 
preventivati e, allo scrivente, di fare alcune 
considerazioni. 

1) L’interesse per l’evoluzione della viticoltu¬ 
ra in Regione è generale e non prerogativa di 
poche aziende; prova ne sia che ben 378 sono 
gli imprenditori destinatari della concessione 
di 789 ettari circa, per una superficie media 
d’ampliamento di circa 2 ettari di nuovo im¬ 
pianto VQPRD. 

2) Detta superficie media è nettamente sotto 
il tetto di 5 ettari/azienda, individuata dal Mi¬ 


nistero quale unità oltre la quale motivazioni 
tecnico-economiche inducono ad operare dei 
tagli che vanno dal 30% al 70%. 

3) La ripartizione armonica consentirà una ri¬ 
presa quantitativa della produzione senza 
provocare impatti negativi di mercato. 

4) Le aziende diretto-coltivatrici del Colilo e 
dei Colli Orientali sono, in proporzione, nu¬ 
merosissime, tutte interessate ad ampliare da 
1,3 a 2 ettari. Ciò consentirà l’inserimento in 
azienda di forze giovani che, in caso di sotto¬ 
dimensionamento, sarebbero state costrette al 
conto-terzismo o cambio d’attività. Nelle zo¬ 
ne citate le concessioni vanno dal 95 al 100%. 

5) Le concessioni «in toto» registrate in zone 
DOC «Carso» e «Lison-Pramaggiore» vanno 
valutate congiuntamente all’esiguità della ri¬ 
chiesta, sia in termini di imprenditori che di 
stiperfici. 

6) In zona «Latisana» la richiesta d’amplia¬ 
mento è praticamente inesistente e comunque 
il taglio (oltre 40%) particolarmente elevato. 
Riflettano su questo stato di cose sia il Con¬ 
sorzio Vini Doc che i singoli operatori poiché 
questa peculiarità «in negativo» appare ma¬ 
croscopica se confrontata con le DOC conter¬ 
mini, anche di pianura, eppure caratterizzate 
da grande vivacità, sia nel «privato» che nella 
cooperazione. 

7) Nella zona DOC Aquileia gli ampliamenti 
medi interessano quasi 5 ettari per azienda, 
nonostante un taglio piuttosto drastico (quasi 
il 40% del richiesto) che ha colpito aziende di 
robusta consistenza comunque interessata a 
fare vino di qualità. Le piccole-medie aziende 
della zona sono state, per contro, soddisfatte 
totalmente e potranno pertanto affrontare con 
sufficienza di prodotto anche l’imbottiglia- 


















mento, con il supporto tecnico- promozionale impianto di un nuovo 
di un Consorzio Doc giovane e rivitalizzato. pianura 

8) La Cooperazione vinicola delle «Grave» e 
deir«lsonzo» è in ottima salute, ma anche 
l’imprenditoria diretto-coltivatrice si è aperta 
a recenti e validi mercati. Gli ampliamenti 
medi sono diversi: 1,47 ettari x 64 aziende in 
«Isonzo»; 2,40 ettari x 167 aziende nelle 
«Grave»; diverse le percentuali di taglio (6% 
neirisonzo e 21% nelle Grave), motivato da 
maggior esigenza d’ampliamento, da parte di 
grandi aziende, nelle Grave. 

9) A definizione d’istruttoria, le aziende bene- 
* ficiarie saranno autorizzate, nella campagna 

1990/91, ad eseguire i lavori entro la campa¬ 
gna 1992-93, termine improrogabile oltre il 


quale il diritto decade. 

10) La concessione C.E.E. riporta a minor in¬ 
teresse la disciplina del trasferimento del di¬ 
ritto di reimpianto (che peraltro è incompati¬ 
bile con la deroga al divieto) oggetto, in Re¬ 
gione, di irrisoria attivazione. 

11) In futuro: Molto dipenderà dalle produ¬ 
zioni 1990 e conseguenti, eventuali, ecceden¬ 
ze. La disciplina, rigida e necessaria, è stata 
prorogata al 31.8.96 (Reg. CEE 14.5.1990 n. 
1325), ma si nutre fiducia per il futuro della 
nostra viticoltura, ancora sottodimensionata 
ed il cui stato, per collocazione «eroica» fra 
montagna e collina di confine è ben noto agli 
organi preposti, a vari livelli, a giudicarne il 
ruolo e l’immagine# 


Tabella 1 - Regolamento C.E.E. n. 822/87, articolo 6 - Autorizzazione a nuovi impianti per vigneti a V.Q.P.R.D. - Campagna 1987/88 e 


Zona D.O.C. 
(V.Q.P.R.D.) 

Numero 
ionia nde 

Superficie 

Campagna 87/88 

Campagna 88/89 

TOTALI 87/89 

Percentuale 
superficie 
concessa su 
superficie 
richiesta 

Superficie 
media 
concessa 
per azienda 
ettari 

concessa 

ettari 

Numero 

iomande 

Superficie 

richiesta ettari 

Numero 

Iomande 

Superficie 
richiesta ettari : 

Numero 

iomande 

Superficie 

richiesta ettari 

Aquileia 

Carso 

Colli Orientali 
del Friuli 

Collio 

Grave del Friuli 
Isonzo 

Latisana 

Lison- 

Pramaggiore 

13 

5 

65 

59 

167 

64 

2 

3 

64.47.79 

7,59.25 0 
135,62.15 

76.79.79 
401,05.93 (-) 

94,08.83 

8,94.80 

1,27.40 

3 

4 

14 

18 

46 

18 

1 

50,28.20 

6,56.86 

31,76.70 

26,60.58 

162,33.46 

27,15.93 

0,46.00 

10 

1 

51 

41 

121 

46 

2 

2 

53,87.19 

1,02.39 

111,12.74 

50,19.21 

347,64.09 

73,02.47 

15,17.80 

0,81.40 

13 

5 

65 

59 

167 

64 

2 

3 

104.15.39 

7,59.25 

142,89.44 

76.79.79 
509,97.55 

100.18.40 

15.17.80 
1,27.40 

61,90% 

100 % 
94,91% 

100 % 
78,64% 
93,91% 
58,95% 
100 % 

4,95.98 

1,51.85 

2,08.64 

1,30.16 

2.40.40 
1,47.01 

4.47.40 
0,42.46 

Totali 

378 

789,85.94 

104 

305,17.73 

274 

652,87.89 

378 

958,05.62 

82,44% 

2,08.95 


(1) di cui ettari 1,79.25 in Provincia 


;ia di Gorizia e 5.80.00 in Provincia di Trieste. (2) di cui ettari 135.55.07 in Provincia di Udine e 265,50.86 in Provincta di Pordenone 
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Enologia 


'4 di Vanni Tavagnacco 


La fermentazione Come, quando 

malolattica e perché 


L e questioni teoriche re¬ 
lative alla fermentazio¬ 
ne maiolattica, il suo 
meccanismo ed i microrganismi 
che ne sono responsabili, non¬ 
ché gli effetti che tale processo 
determina nei confronti delle 
caratteristiche chimico- fisiche 
ed organolettiche dei vini, sono 
da sempre motivo di attento 
studio, ma anche di vivaci di¬ 
scussioni e di varie interpreta¬ 
zioni da parte dei tecnici e dei 
vitivinicoltori. 

Con questo articolo cercheremo 
di analizzare tutti i fattori, posi¬ 
tivi e negativi, che caratterizza¬ 
no questa fermentazione, in 
modo di poter avere un quadro 
sufficientemente chiaro ed esau¬ 
riente delle implicazioni enolo¬ 
giche che derivano dalla sua ef¬ 
fettuazione. 

Si tratta, essenzialmente, di una 
decomposizione dell’acido ma¬ 
lico in acido lattico ed anidride 
carbonica, per azione dei batte¬ 
ri lattici anaerobi che si svilup¬ 
pano nella massa del vino; la 
conseguenza essenziale è una 
diminuzione, alle volte anche 
notevole, dell’acidità totale e 
quindi un ammorbidimento del 
vino. 

È un fenomeno allo stesso tem¬ 
po relativamente semplice e di 
una tale importanza pratica, 
soprattutto nella vinificazione 
in rosso, che non può esistere 
una tecnica razionale di vinifi¬ 
cazione 0 di conservazione che 
non tenga conto di questo fe¬ 


nomeno e delle leggi che lo re¬ 
golano. 

Infatti, è un fattore guida del¬ 
l’omogeneità qualitativa, poi¬ 
ché la diminuzione di acidità 
che genera è tanto più elevata 
quanto più l’uva è ricca in aci¬ 
do malico, cioè meno matura. 

Ruolo e importanza della 
fermentazione malolattica 

La conoscenza di questo feno¬ 
meno è, oggi, definitivamente 
acquisita, anche se non è sem¬ 
pre possibile condurlo secondo 
le proprie esigenze, come nel 
caso della fermentazione alcoli¬ 
ca. 

Questa fermentazione seconda¬ 
ria, oltre che per la diminuzione 
di acidità che produce, è anche 
necessaria per la stabilizzazione 
biologica del vino: salvo energi¬ 
ci procedimenti di stabilizzazio¬ 
ne fisico-chimica (massiccia sol- 
fitazione o filtrazione steriliz¬ 
zante), un vino rosso che con¬ 
tiene acido malico è in grado, in 
particolari condizioni favorevo¬ 
li, di dare uno sviluppo batteri¬ 
co più 0 meno desiderato. 

In definitiva, la presenza di bat¬ 
teri in un mosto in fermentazio¬ 
ne od in un vino giovane, non 
significa un inizio di alterazione 
0 un prodotto compromesso. 
Non è quindi corretto genera¬ 
lizzare e sostenere che i batteri 
distruggono il vino e porre co¬ 
me obiettivo l’assenza di qualsi¬ 
voglia microorganismo nel vi¬ 


Tutte le risposte 
a un 

quesito importante 


no; fino a quando la fermenta¬ 
zione malolattica non è termi¬ 
nata ci devono essere dei batteri 
nel vino rosso, anche se di se¬ 
guito il concetto suaccennato 
riprende validità. 

Vi sono batteri utili e batteri 
nocivi, a seconda che essi siano 
capaci di degradare l’acido ma¬ 
lico 0 l’acido malico ed altri co¬ 
stituenti del vino. Si nota che lo 
sviluppo dei batteri utili è più 
facile di quello dei batteri noci¬ 
vi e delle malattie che ne risul¬ 
tano: se tutti gli zuccheri fer- 
mentescibili sono stati trasfor¬ 
mati dai lieviti, i batteri lattici 
attaccano l’acido malico, che è 
biologicamente meno stabile, 
dopo di che essi debbono scom¬ 
parire, per evitare che diventino 
nocivi e suscettibili di trasfor¬ 
mare pentosi residui, glicerolo, 
acido tartarico, con la conse¬ 
guente comparsa delle classiche 
alterazioni (spunto, amarore, 
girato). 

Il problema, quindi, è quello di 
ottenere, attraverso i batteri, al¬ 
cune trasformazioni e di impe¬ 
dirne altre! 

Una eliminazione forzata e pre¬ 
matura dei batteri è un errore 
che porta ad una stabilità illu¬ 
soria, perché si può sempre te¬ 
mere una nuova contaminazio¬ 
ne da parte del materiale di 
cantina. 

Per questa ragione un vino ros¬ 
so è da considerarsi veramente 
stabile quando tutto il suo aci¬ 
do malico è scomparso. 
















Trasformazioni chimiche, 
fisiche ed organolettiche 

La reazione globale della fer¬ 
mentazione maiolattica si può 
così schematizzare: 


1 gl* 0,33 gr 

di acido (165 cm^) 

malico di anidride 

carbonica 


+ 0,67 gr 
di acido 
lattico 


La causa diretta della diminu¬ 
zione deH’acidità è che l’acido 
malico è un acido bicarbossili- 
co, mentre l’acido lattico non 
ha che una funzione acida. Ri¬ 
sulta quindi una perdita dell’a¬ 
cidità fissa pari alla metà dell’a¬ 
cidità da acido malico. 

La diminuzione di acidità totale 
che si osserva è rilevante e può 
raggiungere 1,8-4,5 gr/l (espres¬ 
sa in acido tartarico). 

La decomposizione della mole¬ 
cola di acido malico secondo 
l’equazione precedente non 
spiega la formazione di piccole 
quantità di acido acetico che, 
nella pratica, si accompagna 
sempre alla fermentazione ma- 
lolattica: l’aumento dell’acidità 
volatile è compreso normal¬ 
mente fra 0,12 e 0,24 gr/l 
(espressa in acido acetico). 
Questa formazione è dovuta al¬ 
l’attacco dell’acido citrico da 
parte di alcuni batteri lattici 
(cocchi) che avviene contempo¬ 
raneamente alla demolizione 
dell’acido malico. 

Essendo l’acido citrico presente 
nei vini in piccole quantità, 
l’aumento dell’acidità volatile 
non è mai importante: è sconsi¬ 
gliabile pertanto l’uso di questo 
acido in vinificazione, almeno 
fino alla stabilizzazione finale 
pre imbottigliamento. 

Il processo porta, comunque, a 
trasformazioni ancora più pro¬ 
fonde: oltre all’acido acetico si 
formano etanolo, acetoina, dia- 
cetile, acido succinico e leggere 
quantità di istamina. 

La diminuzione del colore dei 
vini rossi, che accompagna 
sempre la fermentazione maio- 
lattica, è spiegata con la dimi¬ 
nuzione di intensità colorante 
degli antociani all’aumentare 
del pH. 

In definitiva, la fermentazione 
maiolattica costituisce una vera 
disacidificazione biologica. 

Il miglioramento della qualità 
dei vini rossi dopo la fermenta¬ 


zione secondaria è riassumibile 
in due cause: una diminuzione 
degli acidi e la sostituzione di 
un acido di notevole asprezza, il 
malico, con uno meno aggressi¬ 
vo, il lattico. 

Oltre l’acidità, l’asprezza ed il 
colore, anche l’aroma stesso 
viene trasformato: si allontana 
da quello del vitigno di prove¬ 
nienza e si arricchisce di sfuma¬ 
ture e vinosità. 

Muenza 

dei differenti fattori 

I batteri naturalmente presenti 
nelle uve si sviluppano rapida¬ 
mente nelle prime ore, seguen¬ 
do l’avvio della fermentazione 
alcolica. Alla comparsa dell’e- 
tanolo la popolazione decresce 
rapidamente fino a scomparire. 
Solo i ceppi più resistenti alle 
condizioni sfavorevoli dell’am¬ 
biente hanno qualche possibili¬ 
tà di sopravvivenza e, dopo un 
periodo di latenza più o meno 
lungo, si svilupperanno ed assi¬ 
cureranno la fermentazione ma- 
lolattica allorché raggiungeran¬ 
no la concentrazione di 10^ cel- 
lule/ml. 

La fermentazione maiolattica 
avviene in modo più o meno fa¬ 
cile in funzione di diversi fatto¬ 
ri: uno dipende sicuramente 
dalle condizioni del mezzo e 
dalla nutrizione dei batteri. 
L’alcol e l’acidità del vino, ad 
esempio, male si prestano alla 
proliferazione dei batteri; inol¬ 


tre, i batteri sono incapaci di 
sintetizzare le sostanze indi¬ 
spensabili. 

Se si prende in considerazione il 
pH e lo sviluppo delle varie spe¬ 
cie batteriche da una parte, e le 
condizioni di demolizione degli 
zuccheri e dell’acido malico dal¬ 
l’altra, si può mettere in eviden¬ 
za come all’aumento dell’acidi¬ 
tà, consegue una inibizione 
sempre maggiore di specie bat¬ 
teriche. Parallelamente, però, la 
fermentazione maiolattica di¬ 
viene più pura, con una degra¬ 
dazione pressoché esclusiva del¬ 
l’acido malico e senza aumento 
di acidità volatile. 

Il pH ottimale per la moltiplica¬ 
zione dei batteri è compreso tra 
4,2 e 4,5, ben al di sopra del pH 
del vino. 

La fermentazione malolattica 
inizia tanto più rapidamente 
quanto maggiore è il pH: al di 
sotto di 2,9 è praticamente im¬ 
possibile avvenga, e solo sopra 
pH 3,3 essa viene facilitata. Ne 
deriva che nelle condizioni in 
cui questa fermentazione sareb¬ 
be più necessaria ed i suoi effet¬ 
ti organolettici più marcati, cioè 
quando si vinificano uve poco 
mature ed i vini sono molto aci¬ 
di, diventa più difficile ottener¬ 
la, ed essa interviene più tardi, 
anche se si svolge con rischi mi¬ 
nori. Inversamente viene facili¬ 
tata nel caso di vini con bassa 
acidità, anche se il migliora¬ 
mento organolettico è meno 
evidente ed i rischi di alterazio¬ 


ni maggiore. 

A parità di condizioni, la velo¬ 
cità della fermentazione maio¬ 
lattica è massima tra i 20 ed i 
25° C, e può essere impedita al 
di sopra dei 30° C. Ottimale 
una temperatura di cantina in¬ 
torno ai 18° C; la massa del vi¬ 
no può anche venir riscaldata 
attraverso l’utilizzo di resisten¬ 
ze elettriche immerse nel vino. 
L’anidride solforosa è un po¬ 
tente inibitore dei batteri lattici. 
Fra l’altro, essa interviene non 
soltanto con la frazione libera, 
ma anche con quella combina¬ 
ta, inattiva invece sui lieviti. 
L’azione della solfitazione di¬ 
pende anche dall’acidità del 
mosto, dato che quanto più 
basso è il pH tanto maggiore è 
la sensibilità dei batteri a tale 
antisettico. 

Dopo la svinatura anche dosi 
modeste di anidride solforosa 
(3-5 gr/hl) possono compromet¬ 
tere definitivamente la fermen¬ 
tazione maiolattica: la solfita¬ 
zione deve essere quindi limita¬ 
ta ai casi particlari di arresto di 
fermentazione, di vini poco aci¬ 
di 0 di vini soggetti ad altera¬ 
zione ossidasica. 

Se la solfitazione risulta neces¬ 
saria, per fare avvenire la fer¬ 
mentazione maiolattica è neces¬ 
sario effettuare un inoculo mas¬ 
siccio di batteri, attraverso rag¬ 
giunta, alla massa da doversi 
fermentare, di una congrua 
quantità di vino che ha appena 
terminato la malolattica# 
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Viticoltura 


La pratica 

deli’inerbimento 

nel 

vigneto 


Quando 

l’erba 

kbuon 

vino 


diG.Colugnati-L,Baruzzini 


N egli ultimi anni la prati¬ 
ca deirinerbimento del 
vigneto ha avuto sem¬ 
pre maggiore diffusione. Tale 
pratica offre indubbi vantaggi, 
soprattutto negli ambienti colli¬ 
nari, che si traducono in una 
maggiore portanza dei terreni 
ed in una diminuita azione ero¬ 
siva delle acque piovane. 

Va tuttavia rilevato che questo 
sistema di gestione del suolo of¬ 
fre continui argomenti di di¬ 
scussione poiché, a fronte dei 
vantaggi sopra menzionati, al¬ 
cuni ricercatori attribuiscono al 
cotico erboso influenze negative 
relativamente al bilancio idrico, 
agli equilibri nutrizionali e nei 
confronti della resistenza della 
vite agli attacchi delle crittoga¬ 
me. 

Le contraddizioni sulfutilizzo 
deirinerbimento in viticoltura 
sono evidenti, e costituiscono 
spesso argomento di confronto 
fra studiosi a livello internazio¬ 
nale. Esiste addirittura un 
Gruppo di lavoro, coordinato 
da ricercatori di fama europea, 
che ha il compito specifico di 
organizzare gli incontri interna¬ 
zionali sul tema «Inerbimento 
in viticoltura»: questi si svolgo¬ 
no dal 1976 con cadenza bien¬ 
nale ed in sedi via via diverse. 

Il gruppo di lavoro è suddiviso 
in 3 sezioni generali che si occu¬ 
pano rispettivamente di: 

a) macchine operatrici e gestio¬ 
ne della tecnica dell’inerbimen- 
to (coordinatore E. Kadisch, 


L.L.V.A., Germania); 

b) fisica e chimica del suolo 
(coordinatore P. Perret, Wa- 
denswil. Svizzera); 

c) zoologia del suolo - ecologia 
deirinerbimento - fitopatologia 
(coordinatore J. Solva, S.B. 
O.V. Caldaro, Italia). 

L’ultimo incontro, in ordine di 
tempo, si è tenuto recentemente 
(dal 29 agosto al 1° settembre 
1990) a Keszthely in Ungheria. 
Nell’ambito di questo simposio 
internazionale il C.R.S.A. di 
Pozzuolo ha presentato un la¬ 
voro sperimentale relativo ad 
un triennio di prove, finalizzato 
specificamente alla verifica del¬ 
l’influenza del manto erboso 
sulle prestazioni fisiologiche 
della vite. 

Qui riportiamo sommariamente 
i risultati e le implicazioni di 
questa sperimentazione. 

La prova 

La sperimentazione si è svolta 
in due siti localizzati nei territo¬ 
ri Doc «Codio» e «Colli Orien¬ 
tali del Friuli», al fine di ricer¬ 
care le differenze imputabili al- 
l’inerbimento sul comporta¬ 
mento della vite in ambiente 
collinare. 

Sono stati considerati un viti¬ 
gno rosso (Refosco P.R.) ed 
uno bianco (Pinot grigio), alle¬ 
vati rispettivamente a sylvoz 
modificato «Casarsa» e guyot 
doppio capovolto. 

In entrambi gli ambienti sono 


stati posti a confronto due tipo¬ 
logie gestionali del suolo: lavo¬ 
razioni ordinarie ed inerbimen¬ 
to con un miscuglio costituito 
dalle essenze riportate in tab. 1. 
Si è adottato lo schema speri¬ 
mentale a split-plot. Durante lo 
svolgimento della prova sono 
stati eseguiti numerosi rilievi sul 
cotico erboso e sulla vite. 

Risultati e considerazioni 

• L’evoluzione del cotico er¬ 
boso ha presentato un diverso 
andamento nei due ambienti. In 
particolare, nei Colli Orientali il 
Trifolium è praticamente scom¬ 
parso al 3° anno, lasciando il 
posto ad una elevata percentua¬ 
le di infestanti, comprendenti i 
generi Convolvulus, Taraxa- 
cum, Chenopodium, Rumex, 
Setaria, Erigeron, fra i princi¬ 
pali. Al contrario, nel Codio il 
Trifolium ha mantenuto un’ot¬ 
tima percentuale di copertura 
(quasi il 50% alla fine del trien¬ 
nio). 

• Le fertilità, potenziale e rea¬ 
le, della vite si sono dimostrate 
sempre superiori nelle tesi lavo¬ 
rate, al pari delle produzioni 
per ceppo e del peso medio del 
grappolo. 

• I mosti ottenuti dalle parcel¬ 
le lavorate hanno presentato li¬ 
velli zuccherini lievemente più 
elevati e pH più bassi rispetto 
alle tesi inerbite. 

• L’analisi fogliare ha dimo¬ 
strato un incremento della con- 


















Tab. 1. Composizione del miscuglio utilizzato nella prova. 


Festuca rubra var. Rubina 

Festuca ovina 

Lolium perenne var. Manhattan 

Trffolium repens var. Huja 

33% 

33% 

25% 

9% 

Tab. 2. Analisi delle produzioni negli ambienti considerati. 

«COLLIO» 

peso medio 
pianta (Kg) 

peso medio 
grappolo (g) 

inerbito 

2.207 

101 

lavorato 

2.679 

106 

«COLLI 

peso medio 

peso medio 

ORIENTALI» 

pianta (Kg) 

grappolo (g) 

inerbito 

0.819 

101 

lavorato 

1.075 

139 


centrazione dello ione Calcio 
nelle tesi inerbite del Codio; 
non si sono riscontrate differen¬ 
ze significative in merito agli al¬ 
tri elementi considerati (N, P, 
K, Mg, B). A fronte di questi 
risultati, servono alcune consi¬ 
derazioni di carattere generale. 

1) Interessante risulta l’evolu¬ 
zione del cotico erboso soprat¬ 
tutto nel terreno dei Colli 
Orientali: il comportamento del 
Trifolium repens e della Festu¬ 
ca rubra e le evidentissime flut¬ 
tuazioni delle infestanti suggeri¬ 
scono rilevanti variazioni an¬ 
nuali, presumibilmente di ordi¬ 
ne agronomico-nutrizionale, 
che interferiscono sulla compe¬ 
tizione interspecifica. Da que¬ 
sto punto di vista, Tecosistema 
del Codio sembrerebbe essere 
più stabile. L’evoluzione del co¬ 
tico verrà ulteriormente seguita 
al fine di verificare le tendenze 
rilevate nel breve termine. 

Va sottolineato il fatto che la 
scomparsa del Trifolium nelle 
parcelle inerbite dei Codi 
Orientali può far presumere un 
diminuito apporto azotato al 
terreno. 

2) La diminuita fertilità reale 
nei terreni inerbiti rispetto a 
quelli lavorati è probabilmente 
da ascrivere alla forte competi¬ 
zione nutrizionale esercitata dal 
manto erboso nei confronti del¬ 
la vite. Le minori differenze di 
fertilità fra le tesi a confronto 
nell’ambiente del Codio sono 
attribuibili alle caratteristiche 
della cv. considerata. 

3) Per quanto riguarda la com¬ 
posizione minerale delle foglie, 
si può osservare che, general¬ 
mente, essa è influenzata esclu¬ 
sivamente dalle epoche fenolo¬ 
giche. Va tuttavia sottolineata 
l’interferenza positiva delle tesi 
inerbite suda concentrazione 
dello ione Calcio: ciò potrebbe 
far ipotizzare un più efficiente 
assorbimento di questo macroe¬ 
lemento da parte delle piante 
coltivate su terreni inerbiti e 
particolarmente poveri in calca¬ 
re totale. 

La diminuzione del rapporto 
K/(Ca + Mg) in terreni general¬ 
mente ben dotati in potassio 
potrebbe ridurre il rischio di fi- 
topatie legate alla Ca-carenza. 

4) L’aumento medio di circa il 
25% delle produzioni nelle tesi 
lavorate (tab. 2 ), è spiegabile 
con la competizione che il man¬ 
to erboso esercita nei confronti 
della vite, principalmente nei 
primi anni di insediamento del 
cotico ed in accordo con quan¬ 
to riportato in letteratura. 





Conclusioni 

0 II comportamento della vite 
in ambienti molto vicini, come 
quelli considerati, risulta abba¬ 
stanza omogeneo e comunque 
le differenze fra le tesi si esplica¬ 
no solamente su alcuni dei pa¬ 
rametri considerati. 

• In terreni tendenzialmente 
molto poveri in sostanza organi¬ 
ca, lo sfalcio del cotico erboso 
lasciato in situ consentirebbe un 
sicuro incremento dei valori di 
Carbonio organico nel substra¬ 
to, con miglioramento della fer¬ 
tilità e lavorabilità dei suoli. 

0 Riguardo all’evoluzione del 
cotico erboso, vi si osservano 
importanti modifiche, nel tem¬ 
po, delle percentuali di copertu¬ 
ra relative alle singole essenze 
seminate. 

Ciò può indicare, nei casi in cui 
l’evoluzione comporti un serio 
degrado del manto erboso, la 
necessità di eventuali risemine 
per il ripristino della composi¬ 
zione desiderata. 

0 A fronte di un apparente 
decremento delle prestazioni fi¬ 
siologiche della vite nelle tesi 
inerbite, va considerato che, nel 
lungo termine, la riduzione del 
vigore vegetativo e delle produ¬ 
zioni potrebbe comportare un 
effetto positivo sulla qualità dei 
vini, parametro di gran lunga 
più importante della quantità ai 
fini della commercializzazio¬ 
ne 0 
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Dagli archivi 


di Mario Castagnaviz 


Curiosità 
vitienologiche 
d’altri tempi 


1864;ilBat)o 
sul Colilo 
e sul Carso 


N on credo proprio che 
esista vitivinicoltore che 
non conosca questo co¬ 
gnome, dato che circa 130 anni 
fa fu rinventore del mostimetro 
che ancor oggi si usa e porta il 
suo nome. Infatti, per accertare 
il grado zuccherino delle uve e 
decidere sul momento ideale 
della vendemmia si usa questo 
semplice densimetro che, nel 
concreto, è costituito da un 
semplice galleggiante in vetro 
zavorrato con piombo e por¬ 
tante nell’asta verticale una sca¬ 
la graduata che dà direttamente 
la percentuale di glucosio di un 
mosto. 

Questo austero e colto signore 
era il direttore della scuola di 
enologia di Klosterneuburg, 
una cittadina antica della bassa 
Austria fondata nel dodicesimo 
secolo e sita sulla riva destra del 
Danubio alle porte di Vienna. 
Questa località era ed è un im¬ 
portante centro industriale, ma 
soprattutto viticolo. In un gra¬ 
naio-tinaia-cantina di un suo 
maniero del XV secolo, oggi pe¬ 
rò trasformato in ristorante di 
gran classe, è presente ed otti¬ 
mamente conservata una enor¬ 
me botte in legno costruita nel 
lontano 1704 e capace di ben 
56.000 litri. Questo reperto eno¬ 
logico costituisce un motivo di 
curiosità, di attrazione e di van¬ 
to locale. 

Il Barone de Babo, «su incarico 
del Ministero deH’Agricoltura 
per studiare le condizioni della 


Monarchia intorno alla viticol¬ 
tura», il giorno 8 settembre 
1864 compì una visita appro¬ 
fondita nella Contea di Gorizia 
I e Gradisca d’Isonzo. 

Sulle alture del «Coglio» egli 
trovò «il suolo molto adatto al¬ 
la coltivazione delle viti...». 
Giudicò «buono lo stato di col¬ 
tura delle viti», però trovò «un 
difetto nella diramazione, che 
mi sembra troppo estesa...». Ri¬ 
prese il suo dire chiarendo che 
«l’uva crescente nelle estremità 
dev’essere in confronto di quel¬ 
la crescente alla testa, di qualità 
inferiore, per cui anche il pro¬ 
dotto ne deve risultare meno 
perfetto». Non si tratta di 
espressioni letteralmente tanto 
i brillanti, almeno per noi che 
leggiamo oggi, ma mi pare che 
il concetto informatore di base 
sia abbastanza chiaro e preciso 
e cioè: l’uva sviluppata all’inizio 
del tralcio a frutto è migliore in 
qualità di quella ottenuta alle 
estremità e questo specialmente 
I nei tralci più lunghi o troppo 
lunghi. 

I Aggiunse pure, chiarendo anco¬ 
ra meglio «...di non poter ap¬ 
provare che nella coltivazione 
delle viti si lascino alle medesi¬ 
me i rami troppo lunghi, il che 
j indebolisce molto la pianta ed è 
nocivo alla produzione dell’an¬ 
no successivo». 

La grande eminenza grigia della 
vitienologia di quel tempo 
espresse altri giudizi e pareri; e 
I tra questi ho scelto «Non mi 


piace che le viti siano troppo 
ricche di foglie (all’epoca della 
sua visita si era proprio in pre¬ 
vendemmia) in guisa che vi si 
nasconde l’uva, la quale per 
conseguenza non ha abbastan¬ 
za aria né sole e nemmeno l’oc¬ 
corrente rugiada; elementi, que¬ 
sti, senza i quali il prodotto non 
può divenire perfetto». 

In merito ai vini che rillustrissi- 
mo ospite assaggiò in una sosta 
a San Floriano presso l’az. de 
Fabris, i pareri espressi furono 
«i vini bianchi sono buoni, 
quelli neri potrebbero essere 
migliori se le viti fossero di qua¬ 
lità più squisita, mancandogli 
quell’aroma, che distingue i vini 
più rinomati...». Quanto poi al¬ 
la Ribolla dolce la trovò «molto 
buona», però «non sufficiente¬ 
mente chiara». 

I È ben vero che erano altri tem- 

I pi, e tempi durissimi — su vari 

! piani — per questi territori; ma 
forse alcuni di questi giudizi so¬ 
no almeno in parte influenzati 
anche dalla cultura mitteleuro¬ 
pea asburgica, allora estesa an¬ 
che in Friuli, ed in parte anche 
dalle linee vitienologiche in au¬ 
ge (e la grande differenziazione 
rimane ancora oggi) in quel 
tempo e tanto diverse per sto¬ 
ria, tradizione, cultura generale, 
ambiente, gusti e così via tra il 
Collio ed il contesto tecnico 
rappresentato dal grande Babo. 
Il giorno dopo lo stesso Barone 
visitò la viticoltura del Carso e 
del Vipacco ed in questa secon- 
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da escursione osservò «il meto¬ 
do di piantare le viti, la potatu¬ 
ra e cimatura delle stesse, e la 
vendemmia e l’ulteriore mani¬ 
polazione del vino». 

«Questa zona — disse il Babo 
— offre per il suo clima, il suo 
terreno e specialmente per la 
sua posizione l’opportunità di 
ottenere dei vini che potrebbero 
gareggiare con quelli di prima 
qualità». Si stupiva e respinge¬ 
va l’idea «delle viti come vengo¬ 
no piantate qui in filari ai piedi 
dei monti (?), a dieci e più in un 
gruppo, con un albero selvatico 
in mezzo per sostegno, ...non 
potranno mai produrre un 
buon vino atto per l’esportazio¬ 
ne (qui si inseriscono sia la 
mentalità commerciale aperta 
di ogni dominante e sia il con¬ 
seguente fatto che a quel tempo 
circa il 20/25% del nostro vino 
migliore andava proprio in Au¬ 
stria, Boemia, Moldavia, etc.), 
mentre in tal modo la luce ed il 
colore, che sono i principali 
agenti per la formazione delle 
parti zuccherine e del desidera¬ 
to colore, non possono esercita¬ 
re la loro benefica influenza sul¬ 
le uve». 

E continuò sul tema: «del resto 
tal modo di coltivare le viti non 
sarebbe da sprezzarsi, mentre la 
rendita delle piante che colti- 
vansi framezzo, supplisce allo 
scremato valore del vino, pur¬ 
ché non si piantino framezzo i 
salici e non più di quattro o sei 
viti in un gruppo, e sugli alberi 
di sostegno (la vite maritata al¬ 
l’albero era quasi la regola allo¬ 
ra) si educasse la minor possibi¬ 
le quantità di pali, cioè quattro 
su cadauno»... «La potatura e 
cimatura delle viti, che sono pu¬ 
re una condizione indispensabi¬ 
le d’un buon prodotto, sono di 
infimo stato e le piante son 
spesso in stato quasi selvatico». 
Mi pare che queste critiche per 
queste zone siano una grossa 
denuncia su uno stato di allen¬ 
tamento, di scarsissima cura ed 
interesse verso questa branca 
agricola. 

Anche sulla vendemmia il diret¬ 
tore ebbe a scagliare dardi pe- 
santucci, anche se forse abba¬ 


stanza giustificati: «La vendem¬ 
mia si pratica per lo più troppo 
per tempo e senza distinzione e 
separazione delle uve primatic¬ 
ce dalle tardive, causa le tante 
specie (varietà) miste che tro- 
vansi dappertutto». 

«Il maggior fallo, però, si com¬ 
mette nella vinificazione stessa, 
mentre le uve assieme con i loro 
steli (credo proprio che voglia 
dire raspi!) vengono follate ed 
abbandonate alla fermentazio¬ 
ne in gran parte senza la segre¬ 
gazione (separazione) di tutto 
ciò che è il germe della corru¬ 
zione, come i grani guasti e non 
maturi...». «La fermentazione si 
pratica nei recipienti aperti (col¬ 
locati all’aperto?) al pieno con¬ 
tatto dell’aria, dimodoché le 
zarpe (vinacce) le quali forma¬ 
no uno strato nuotante sopra il 
mosto ricevono un principio di 
muffa. Otto 0 14 giorni dopo 
tale fermentazione questo liqui¬ 


do viene versato nelle botti per 
lo più guaste perché non con¬ 
servate a dovere — (altro che 
vino biologico od ecologico di¬ 
rà qualche equilibrato lettore) 
—, mentre vuotate senza levare 
affatto la feccia si abbandona¬ 
no in una cantina spesse volte 
non ariosa, dopo aver levato la 
porticella davanti ed il turaccio¬ 
lo al di sopra» ...«La chiarifica¬ 
zione del vino è quasi affatto 
sconosciuta. Non è da meravi¬ 
gliarsi se i vini trattati in tal 
modo sono acidi, aspri, muffo¬ 
si, affatto inetti per l’esporto 
(non adatti per l’esportazione, 
al contrario ad es. di quelli del 
Colilo) e di brevissima durata». 
«Il vino migliore che ho trovato 
è il Terrano del Carso». 

In questa seconda giornata di 
visite è facile arguire come l’im¬ 
pressione del Babo sia stata 
quasi di desolazione, ma la stes¬ 
sa ebbe in positivo il grande 


merito di «fomentare» sull’ar¬ 
gomento fino a provocare la 
nascita di un comitato locale il 
quale programmò «allo scopo 
di fare gli opportuni studii, e 
questo determinò di compilare 
una dettagliata descrizione cir¬ 
ca il modo di trattare le viti e 
dell’intera vinificazione come 
quest’ultima viene praticata da 
singoli in modo diverso, per po¬ 
ter poi abboccarsi col nostro 
Barone de Babo... per l’urgente 
necessità di un miglioramento 
in proposito...». 

Si tratta di uno spaccato abba¬ 
stanza esauriente di due viticol¬ 
ture contigue e tanto diverse 
della nostra Regione, ma riferi¬ 
to ad un’epoca impregnata da 
complesse problematiche socia¬ 
li, confinarie, economiche. Nel¬ 
lo stesso tempo in esso emergo¬ 
no aspetti largamente positivi 
per il Colilo dove già sono con¬ 
solidati alcuni principi settoriali 
qualificanti come il produrre 
per il mercato, il produrre an¬ 
che per l’esporto, il coltivare 
varietà sempre meglio rispon¬ 
denti in tema di qualità. 

In ogni caso nel 1864 era anco¬ 
ra lontano di qualche decennio 
il momento della grande rivolu¬ 
zione vitienologica nostrana e 
mondiale, quella maledettissi¬ 
ma dell’invasione filosserica, e 
pertanto queste «fotografie» il¬ 
lustrano lo specchiato più fede¬ 
le anche di regole ancestrali ed 
empiriche costruite e consolida¬ 
te in secoli di aurea mediocrità 
ed alle volte frutto poco lode¬ 
vole dello scarsissimo interesse 
delle grandi proprietà terriere 
del tempo le quali spesso vive¬ 
vano completamente distaccate 
dal mondo reale dell’agricoltu¬ 
ra© 



















Dagli archivi 


Il Pallio 

Allora 

di Udine e 

come oggi 

la Ribolla 

sempre qualità 


di Mario Castagnaviz 


N el Medioevo le corse dei 
cavalli venivano deno¬ 
minate Bravia o Pallio 
dato che il primo premio era 
sempre costituito da un pallio 
di velluto cremisi o di panno 
scarlatto. 

Ad Udine si tennero annual¬ 
mente di questi «giochi e diverti¬ 
menti» salvo brevi saltuarie in¬ 
terruzioni a cominciare dal lon¬ 
tanissimo 1273. Ebbero pertanto 
inizio durante il Patriarcato di 
Raimondo Della Torre. Ma i 
primi dati un po’ particolareg¬ 
giati legati alle spese di queste 
manifestazioni popolari che ho 
trovato si riferiscono al Pallio 
del 1334 che si tenne il 23 aprile, 
festa di San Giorgio. Un’altra 
usanza che divenne regola con¬ 
solidata per questa gara eque¬ 
stre era quella che fosse assegna¬ 
to all’ultimo arrivato il premio 
di una porchetta arrostita e da 
questa strana abitudine trasse 
origine il detto ancora oggi in 
auge: pigliare la porchetta, cioè 
arrivare ultimo e soccombere in 
un qualsiasi cimento. 

Di quel 23 aprile 1334 ho tratto 
dalla cronaca latina: «La sera 
precedente i premi furono por¬ 
tati in giro per la città esposti 
su lunghe aste con accompa¬ 
gnamento di suoni di trombe e 
di pifferi ed ai suonatori, come 
pure ai membri e seguaci della 
mostra, regalavasi il licoffio, 
...una merenda data per oggetto 
speciale...». 11 Pallio si corse 
nelle prime ore del pomeriggio 


e dalle voci delle spese sostenu¬ 
te per la manifestazione si può 
osservare tra l’altro che furono 
«acquistati orcioli (fiaschi di ve¬ 
tro) contenenti vino Rabiolo 
(Rabuele - Ribolla) ed altre cin¬ 
que Bozze (misura di vino udi¬ 
nese del tempo e corrispondente 
a 75/78 cl.) di vino Rabiolo per 
i procuratori ed i giurati». 

La corsa si svolse per due Km. 
circa dalla Madonnetta fuori 
porta Aquileia e fino alla cima 
di via Mercatovecchio. Venne 
eretto un palco d’onore per le 
autorità e le strade confluenti in 
quella del Pallio ed i porticati 
furono chiusi anche al passag¬ 
gio pedonale. Il popolo che as¬ 
sisteva allo spettacolo poteva 
affacciarsi soltanto alle finestre 
delle case od accalcarsi nei por¬ 
tici ben chiusi. 

Nel Pallio del 1347 si spesero 
per vino Rabiolo da offrire «ai 
buoni uomini che accompagna¬ 
rono il Pallio per la città di sera 
e di mattina, a quelli che lo por¬ 
tarono e suonatori» ben 33 de¬ 
nari. 

11 23 aprile 1349 i suonatori, 
trombettieri e fistulatores (flau¬ 
tisti) furono «trattati con vino 
Rabiolo e di Creta». 

Nel 1365 al Pallio dei cavalli si 
è affiancato il Pallio «de’ pedo¬ 
ni» e la festa ha luogo il 24 
aprile ed ancora la Ribolla è of¬ 
ferta ai «cursori a piedi, ai suo¬ 
natori e giurati ed accompagna¬ 
tori del Pallio». Inoltre il secon¬ 
do premio di quel Pallio è costi¬ 


Innamorarsi del «rabiolo» 
nel 983: la storia 
seducente di un connubio 
tra divine ambrosie 
e singoiar tenzoni 


tuito da quattro bozze di Ra¬ 
buele e questa scelta la dice lun¬ 
ga sul prestigio goduto in quel¬ 
l’epoca da questo splendido vi¬ 
no friulano. 

La prima volta che ho trovato 
un altro vino/vitigno nostrano 
affiancato a questa festa straor¬ 
dinaria di popolo si riferisce al 
23 aprile 1406 ed in quella nota 
relativa alle «spese della Città 
per li Pallii» ho scoperto anche 
«Per Malvasia ai giudici e magi¬ 
strati che stavano a vedere le 
corse: soldi 9». Naturalmente 
era ancora considerato a parte 
il vino per i suonatori etc. 

Il Pallio de’ peddoni durò poco. 
Sotto il dominio della Repub¬ 
blica Veneta poi ebbe inizio il 2 
aprile 1525 anche il Pallio degli 
asini (antenato molto lontano 
delle più recenti simili corse di 
Fagagna ed altre) e quello «de’ 
cavalli carrettoni» (con carret- 

to)- 

L’ultimo Pallio di Udine si cor¬ 
se nel 1858 ma nel 1868 (subito 
dopo l’unificazione nazionale) e 
proprio su iniziativa del Mini¬ 
stero dell’agricoltura di Roma 
ebbero inizio in Friuli i concor¬ 
si ippici che si tennero a Latisa¬ 
na, Palmanova, Pordenone ed 
Udine; ma questi ebbero vita 
molto difficile e scomparvero 
già prima del 1880. Comunque, 
in questo contesto il vino è sem¬ 
pre rimasto un tramite di sim¬ 
patia, di buonumore, di presti¬ 
gio. Ma accanto al più nobile e 
distinto tra i quadrupedi dome- 









siici, quei lontani 
e Malvasia, bè sì sono due perle 
radiose deH’incedere enologico 
di un territorio, di un minimon¬ 
do agreste, spesso vilipeso e tan¬ 
to precario, ma che nei momenti 
più belli ha sempre collocato al 
primo posto il vino di alta cara¬ 
tura qualitativa ed anche questa 
piccola gemma mi pare accrediti 
e consolidi, con larghissimo an¬ 
ticipo sui tempi attuali, una li¬ 
nea preferenziale che antepone¬ 
va il «quale vino» al «quanto vi¬ 
no» e tutto questo nonostante 
tanta facile retorica demagogica 
che spesso ha accusato nel gene¬ 
rale il nostro cittadino storico di 
tutti i misfatti del «troppo vino e 
del troppo bere». 

Ma se il Friuli ha sempre espor¬ 
tato vino (spesso proprio glielo 
«esportavano» i vari invasori e 
ciò anche perché, almeno una 
parte, era tanto pregiato e ricer¬ 
cato) e se fino ad un secolo fa 
non si producevano che da 80 a 
220.000 hi annui, come poteva 
il friulano bere troppo come re¬ 
gola? con la vinèule? oppure 
soltanto parlandone? Mah! 
Quel che emerge anche da que¬ 
sta piccola rimembranza dice 
comunque che nel nostro picco¬ 
lo universo il culto della qualità 
è antico come l’etnia che la per¬ 
segue. Udine infatti, secondo 
tanti studiosi, era un piccolissi¬ 
mo villaggio agricolo nel 983 di 
questa nostra Era e subito, ma 
proprio subito, si innamorò del 
Rabiolo# 























La legge nel vigneto 

Dalla 

Omologati 


Gazzetta 

24 nuovi cloni 


Ufficiale 

selezionati 


n.l99 

in Friuli 


32 


I 


I 


I 


a Gazzetta Ufficiale n. 
199 del 27 agosto 90 ha 
pubblicato il decreto 
ministeriale 21.6.1990 con il 
quale viene riconosciuta l’ido¬ 
neità alla cultura delle seguenti 
selezioni clonali: 


CABERNET FRANC 
ISV-F-V 4 ISV-F-V 5 

CABERNET SAUVIGNON 
ISV-F-V 5 ISV-F-V 6 

MERLOT 

ISV-F-V 2 ISV-V 4 ISV-F-V 5 
ISV-F-V 6 


TOCAI FRIULANO 
ISV-F 3 ISV-F 6 ISV-F 8 

SAUVIGNON 
ISV-F 2 ISV-F 3 ISV-F 5 


Nella riunione del 28 settembre 
1989 il Comitato Nazionale di 
Esame delle Varietà di Viti ha 
dato parere favorevole all’omo¬ 
logazione dei seguenti cloni: 


REFOSCO DAL 
PEDUNCOLO ROSSO 
‘ ISV-F 1 ISV-F 4 


TERRANO 
ISV-F 2 


PICOLIT 
ISV-F 4 ISV-F 6 


VERDUZZO FRIULANO 
ISV-F 2 


MALVASIA ISTRIANA 
ISV-F 6 


PINOT GRIGIO 
ISV-F 1 


RIESLING RENANO 
ISV-F 1 ISV 3 



Tali selezioni già iscritte al Ca¬ 
talogo Nazionale delle Varietà 
si sono costituite attraverso una 
stretta collaborazione fra l’Isti¬ 
tuto Sperimentale per la Viti¬ 
coltura di Conegliano Veneto 
ed il Centro regionale vitivini¬ 
colo e sono state poste in un 
campo di conservazione secon¬ 
do le vigenti disposizioni di leg¬ 
ge presso l’Azienda agricola 
«Pantianicco» dell’E.R.S.A. a 
Codroipo. 


La pubblicazione del decreto 
ministeriale che ne autorizza l’i¬ 
scrizione al Catalogo Nazionale 
delle Varietà e quindi alla pre¬ 
moltiplicazione permetterà al 
vivaismo friulano di moltiplica- 
re e di rendere disponibile ma¬ 
teriale di moltiplicazione di de¬ 
rivazione clonale a vantaggio 
dell’intero comparto vitivinico¬ 
lo regionale. 

Il lavoro di preselezione, inizia¬ 
to già dal 1986, permetterà di 
proporre nei prossimi anni alla 
viticoltura friulana e nazionale 
una gamma di cloni virus-esenti 
e geneticamente confacenti alla 
realtà attuale tali da rispondere 
alle aspettative dei produttori 
per il rinnovo qualitativo dei vi¬ 
gneti# 































La legge in cantina 


Dal ministero 
dell’agricoltura 
e delle foreste 


La proroga 
per inostri 
vini da tavola 


Elenco delle indicazioni 
geografiche autorizzate in via 
transitoria per la designazione 
e presentazione dei vini 
da tavola prodotti 
da uve provenienti dalla 
vendemmia 1990 
(Gazzetta Ufficiale-Serie 
generale n, 222 
del 22 settembre 1990) 


Indicazioni geografiche 

Indicazioni aggiuntive e riferimenti a nomi di vitigni 

Boscat di Grado 

Cabernet N, Cabernet Sauvi- 
gnon N, Merlot N, Pinot grigio 

G, Refosco N, Riesling italico 

B, Tocai italico B, Traminer 
aromatico B 

Buttrio 

Pignolo N, Tazzelenghe N 

Gialla 

Cormons 

Rosato, Chardonnay B, Fran¬ 
conia N, Miiller Thurgau B, Pi¬ 
colit B, Refosco dal peduncolo 
rosso N, Ribolla gialla B 


Friuli-Venezia Giulia o Friuli 
(deroga di cui al Reg. CEE 
2392/89) 


Chardonnay B, Malvasia B, 
Merlot N, Pinot bianco B, Pi¬ 
not nero N, Refosco N, Sauvi- 
gnon B; 

riferimento a nomi di vitigni 
per i prodotti per le provinole 
di: 

Pordenone: Raboso N; 

Trieste: Garganega B; 

Gorizia e Udine: Camay B, 
Schioppettino N, Sylvaner B, 
Tazzelenghe N; 

Pordenone e Udine: Lambrusco 
N, Marzemino N; 

Pordenone, Trieste e Udine: 
Prosecco B; 


Gorizia, Pordenone e Trieste: 
Terrano N; 

Gorizia, Pordenone e Udine: Ca¬ 
bernet frane N, Cabernet Sau- 
vignon N, Franconia N, Mal- 
bech N, Moscato B, Moscato 
rosa G, Miiller Tliurgau B, Pi- 
colit B, Pinot grigio G, Ribolla 
B, Riesling italico B, Riesling 
renano B, locai B, Traminer B, 
Verduzzo B 


Medeuzza 

Oslavia Chardonnay B, Ribolla B 


Prepotto Malvasia B, Schioppettino N 

Ruda Malvasia B 


Rosato, Chardonnay B, Fran¬ 
conia N, Picolit N, Refosco N, 
Riesling renano B, Verduzzo B 


Ruttars 



























La legge in cantina 


di Marco Zampar 


Precisazioni 
e chiarimenti 


N el 1989 la sezione b 1) 
«Informazioni relative a 
ciascun vigneto in pro¬ 
duzione» ha subito delle varia¬ 
zioni, che al primo momento 
non sono sembrate di particola¬ 
re difficoltà. Le istruzioni per la 
compilazione della dichiarazione 
davano questa descrizione: «Si 
intende per vigneto un appezza¬ 
mento di terreno coltivato a vite 
in coltura pura o consociata, in 
produzione o non ancora in 
produzione, destinato alla pro¬ 
duzione di uva, di vino e/o di 
materiali per la moltiplicazione 
vegetativa della vite, anche nel 
caso che il vigneto interessi un 
appezzamento ricadente in una 
o più particelle catastali conti¬ 
gue alfinterno dello stesso fo¬ 
glio». Il Ministero deiragricoltu- 
ra, a seguito di una nostra ri¬ 
chiesta di chiarimento, precisava 
quanto segue: 

— se gli appezzamenti di terre¬ 
no vitato, facenti parte di un vi¬ 
gneto, hanno una differenza di 
anno di impianto superiore a tre 
anni, si devono compilare due o 
più distinte sezioni b), altrimenti 
si deve compilare una sola sezio¬ 
ne b) riportando come superficie 
quella relativa alla totalità del 
terreno vitato e come anno di 
impianto quello riferentesi alla 
superficie più ampia; 

— se un vigneto ha un appezza¬ 
mento vitato iscritto all’Albo 
delle Camere di Commercio e 
un appezzamento vitato non 
iscritto, si devono compilare due 


La denuncia 
di produzione 


diverse sezioni b), ovvero si de¬ 
vono compilare tante sezioni b) 
quanti sono gli appezzamenti vi¬ 
tati iscritti all’Albo con relativa 
superficie e una sezione b) per 
tutti gli appezzamenti vitati non 
iscritti. Da quanto specificato 
dal Ministero per compilare le 
sezioni b) bisogna tener conto: 

— di ogni singolo foglio di 
mappa 

— del triennio di impianto 

— se trattasi di un vigneto di vi¬ 
no D.O.C. 0 di vino da tavola. 
Ad esempio: un vigneto ricaden¬ 
te su un foglio di mappa, con 
anno di impianto 1975 per Mer- 
lot e 1980 per Cabernet a 
D.O.C. ed una parte non denun¬ 
ciata agli Albi con anni di im¬ 
pianto 1975 e 1980. 

Bisogna compilare le seguenti 
sezioni b): 

— per il Merlot D.O.C. con an¬ 
no di impianto 1975 

— per il Cabernet D.O.C. con 
anno di impianto 1980 

— per il vino da tavola con an¬ 
no di impianto 1975 

— per il vino da tavola con an¬ 
no di impianto 1980 

Se il vigneto ricade su più di un 
foglio di mappa bisogna suddi¬ 
videre il tutto tenendo conto 
delle superfici ricadenti su ogni 
singolo foglio. Per poter compi¬ 
lare correttamente questa parte 
della dichiarazione di produzio¬ 
ne è opportuno che si faccia 
questa suddivisione per tempo, 
per non trovarsi negli ultimi 
giorni nel caos più completo 0 
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36 di Marco Zampar 


L a Comunità Economica 
Europea, con il Reg. 
986 del IO aprile 1989 
ha stabilito che, a partire dal 
prossimo 1° gennaio, il traspor¬ 
to, nel territorio comunitario, 
dei prodotti vinicoli confezio¬ 
nati in recipienti di capacità su¬ 
periore a 60 litri o allo stato 
sfuso venga effettuato con il 
documento commerciale omo¬ 
logato. 

Questo documento sostituisce i 
documenti VA che rimangono 
in vigore fino al 31 dicembre 
1990. 

Il «doco» è costituito da un ori¬ 
ginale e tre copie che devono 
recare la dicitura «copia» e una 
dicitura equivalente: 

— Toriginale del documento 
I scorta il prodotto e deve essere 
j consegnato al destinatario; 

I — la prima copia, entro il setti¬ 
mo giorno lavorativo successi¬ 
vo a quello della compilazione, 
deve essere spedita a mezzo rac¬ 
comandata airispettorato Re¬ 
pressione Frodi che opera nella 
j circoscrizione dello speditore; 

— la seconda copia deve essere 
conservata dallo speditore; 

— la terza copia deve essere 
consegnata al vettore. 

I documenti commerciali omo¬ 
logati devono essere assunti in 
carico sul registro previsto dal 
DM 29 novembre 1978 con spe¬ 
cifica della data di annotazione, 
della data di ricevimento degli 
' stampati nonché degli elementi 
identificativi del rivenditore o 


della tipografia fornitrice e del 
numero degli stampati con l’in¬ 
dicazione della serie e dei relati¬ 
vi numeri iniziale e finale. 

Prima deH’utilizzazione dei do¬ 
cumenti, gli interessati devono 
farli timbrare, pena la nullità, 
dairufficio Repressione Frodi 
0 dal Comune competenti per 
territorio, i quali, prima di pro¬ 
cedere alla timbratura, devono 
accertarsi che il richiedente sia 
titolare di uno dei registri di ca¬ 
rico e scarico e che i documenti 
in oggetto siano stati assunti in 
carico nel registro previsto dal 
DM 29.11.78 di cui sopra. 

Nel caso in cui il richiedente 
non sia titolare di registri di ca¬ 
rico e scarico i documenti devo¬ 
no essere compilati e vidimati 
direttamente dall’Ente che ef¬ 
fettua la timbratura stessa. 

Sui documenti commerciali 
omologati deve essere riportata 
l’ora di partenza, da annotarsi 
nel momento in cui il prodotto 
viene consegnato al trasporta¬ 
tore. Anche per questi docu¬ 
menti bisogna far apporre il 
timbo di convalida da parte del 
segretario comunale, o di un 
suo delegato, competente per 
territorio; la convalida consiste, 
oltre che nel timbro, nella firma 
e in un timbro con datario sul¬ 
l’originale e sulle copie. Al mo¬ 
mento della convalida i docu¬ 
menti devono essere compilati 
almeno per quanto riguarda la 
quantità e la designazione del 
prodotto, il nome e Tindirizzo 


dello speditore e del destinata- 
I rio. Come per le attuali VA la 
I convalida può essere fatta due 
giorni lavorativi prima della 
partenza del prodotto. Al posto 
della vidimazione preventiva in 
Comune resta valida la micro- 
filmatura del documento avva¬ 
lendosi delle apposite macchine 
. microfilmatrici previste dal DM 
8.11.1986 e successive modifi- 
I che ed integrazioni. 

I Quando, al momento della spe- 
, dizione, si accerti che la quanti- 
! tà caricata sul mezzo di tra¬ 
sporto risulti maggiore o mino- 
j re dell’1,5% rispetto a quella 
indicata sul documento, lo stes¬ 
so deve essere annullato e nuo¬ 
vamente compilato con la 
quantità esatta. 

Il trasportatore, prima di inizia¬ 
re il trasporto, deve accertarsi 
che il documento sia compilato 
in tutte le sue parti e, qualora 
riscontri delle inesattezze, ini¬ 
zierà il trasporto solamente do¬ 
po che sia stato redatto un altro 
documento regolare. Il destina¬ 
tario, all’atto della ricezione del 
prodotto e prima di prenderlo 
in carico sui registri deve accer¬ 
tarsi della regolarità del tra¬ 
sporto e del documento, con 
particolare riferimento alla na¬ 
tura merceologica e alla descri¬ 
zione del prodotto, oltre al fat¬ 
to che il documento sia compi¬ 
lato in tutte le sue parti. 

Qualora una parte o la totalità 
del prodotto trasportato sia re¬ 
spinto dal destinatario, questi 









Fac-simile modello Documento Commerciale Omologato 

SUPPL. N. 1 A «LEGISLAZIONE VINICOLA» N. 6 • GIUGNO 1990 


- SPEDITORE/VENDITORE- 

Ragione sociale o Cognome 


DOCUMENTO COMMERCIALE OMOLOGATO 
_ (Dpr 627/78 • Pcg. CEE 986/89) __ 


Nome 


Partita IVA 


! ! I I 


Sede sodale o domicilio 


~W 


Comune 


Prov. 


CAP 



Ragione sociale o Cognome 

Nome 


Partita IVA o Codice fiscale 

1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1. - 

1 1 1 1 1 

Sede sodale o domicilio 

via 


Ne 

Comune 

Prov. 

1 .1 

CAP 

1 J J 

1 1 


Luogo di destinazione (indirizzo, comune, provincia) 


appone a tergo del documento 
la dicitura «Respinto dal desti¬ 
natario», nonché la data e la 
firma, specificando, se del caso, 
il quantitativo dei litri o dei chi¬ 
logrammi. In questo caso il 
prodotto deve essere rinviato 
allo speditore con lo stesso do¬ 
cumento, oppure conservato 
nei locali del trasportatore fino 
alla compilazione di un nuovo 
documento destinato a scortar¬ 
lo al mittente. 

Quando il documento commer¬ 
ciale omologato scorta prodotti 
alla rinfusa bisogna tener conto 
della zona viticola di origine (C 
II nel nostro caso). Tale indica¬ 
zione non è richiesta quando il 
trasporto è effettuato intera¬ 
mente aH’interno della stessa 
zona di produzione o quando si 
tratta di trasporto di vino con¬ 
dizionato. 

Bisogna indicare le manipola¬ 
zioni di cui il prodotto traspor¬ 
tato ha potuto essere oggetto 
utilizzando i seguenti codici 
messi tra parentesi: 

0: il prodotto non è stato ogget¬ 
to di alcuna manipolazione; 

1: il prodotto è stato arricchito; 
2: il prodotto è stato acidifica¬ 
to; 

3: il prodotto è stato disacidifi¬ 
cato; 

4: il prodotto è stato dolcifica- 
to; 

5: il prodotto è stato oggetto di 
vinage; 

6: al prodotto è stato aggiunto 
un prodotto originario di una 


lO 

3 

mittente 1 1 

vettore I I 

N*. di immatricolazione/Targa 

1 1 

1 

III 

ora 

1 1 



K-. ùóc. • . 

I L 


J / J L 


Data di compilazione 


Timbro preventivo ai sensi 
deirArl. 3 Re g Min . 20/4/90 . n.l64 


L 


Fattura 


J I . 1 — L 



^acquirente (se diverso dal destinatario)- 

Ragione sodale o Cognome Nome 


Partita IVA o Codice fiscale 

I I I 1 1. 


I I I I I I 


I I I I I 


Sede sodale o dormdlio 




Comune 


Prov. 

L 


CAP 
1 I I 


Luogo di destinazione (indirizzo, comune, provincia) 


^modalità* di vendita e di pagamento 
causale 


unità geografica diversa da 
quella indicata nella designazio¬ 
ne; 

7: al prodotto è stato aggiunto 
un prodotto proveniente da una 
varietà di vigna diversa da quel¬ 
la indicata nella designazione; 

8: al prodotto è stato aggiunto 
un prodotto raccolto nel corso 
di un anno diverso da quello in¬ 
dicato nella designazione. 
Esempio: per un prodotto della 
nostra zona che è stato arricchi¬ 
to bisogna indicare: C II (1). 
L’indicazione della gradazione 
alcolica effettiva dei vini, esclusi 
i vini nuovi ancora in fermenta¬ 
zione, 0 della gradazione totale 
per questi ultimi e per i mosti 
d’uva parzialmente fermentati, 
va espressa in % voi. e in deci¬ 
mi di % voi. con una tolleranza 
dello 0,2% in più o meno. 
L’indicazione della massa volu- 
mica per i mosti d’uva, per i 
mosti concentrati, per i mosti 
concentrati rettificati va espres¬ 
sa in grammi per centimetro cu¬ 
bo con una tolleranza in più o 
in meno dello 0,0006. 
L’indicazione del tenore di zuc¬ 
chero residuo va indicata con 
una tolleranza del 3% in più o 
in meno 
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Tipo documento (1) 

I 1 MOD. A 

1 I MOD. B 

I [ MOD. D 

I 1 MOD. 1 

colli 

natura 

zona 

viticola 

0) 

mani 

poi. 

(1) 

titolo alcol, 
etfet. e tot. 
o dens. (2) 

QUANTITÀ* 

IMPORTO 

un. 

mis. 
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Notizie 


Notizie 


1 

1 


Il tecnico risponde 

Fattori che influenzano il lavaggio delle bottiglie 



L à acqua è alla base di tutte 
' le soluzioni utilizzate per 
il lavaggio delle botti¬ 
glie; quella naturale è raramente 
pura e contiene sali di calcio e di 
magnesio, ai quali si aggiungo¬ 
no a volte sali di ferro, di man¬ 
ganese e di stronzio, responsabi¬ 
li della cosiddetta durezza. 

Durezza dell’acqua 

La durezza o titolo idrotimetri- 
co delFacqua corrisponde alla 
somma delle concentrazioni dei 
cationi, ad eccezione di quelli 
dei metalli alcalini e dello ione 
idrogeno: si esprime in milliequi- 
valenti di calcio o in gradi idro- 
timetrici. Il grado idrotimetrico 
o grado francese (°H o °F) rap¬ 
presenta la durezza di una solu¬ 
zione contenente in un litro 10 
mg di carbonato di calcio, cioè 
1/5 di milliequivalente di Ca. 
Nell’acqua bisogna distinguere 
vari tipi di durezza, ognuno dei 
quali richiede un diverso meto¬ 
do analitico; 

— la durezza totale o titolo 
idrotimetrico (TH), che è la 
somma delle concentrazioni di 
tutti i sali di calcio e di magne¬ 
sio; 

— la durezza carbonica o tito¬ 
lo alcalimetrico completo 
(TAC), che è la somma dei car¬ 
bonati e dei bicarbonati; 

— il titolo alcalimetrico (TA), 
che corrisponde unicamente ai 
carbonati; 

— la durezza permanente o 
non carbonica (P), che corri¬ 
sponde ai solfati di calcio e ma¬ 
gnesio (P = TH - TAC); 

— la durezza temporanea, che 
è la differenza tra la durezza to¬ 
tale e la durezza permanente 
(TH - P). 

Formazione del calcare 

Con il nome di calcare si defini¬ 
scono i sali di calcio e di magne¬ 


sio che rendono l’acqua «dura» 
e provocano incrostazioni. Nelle 
lavatrici il calcare provoca un 
restringimento progressivo delle 
condutture, con conseguente di¬ 
minuzione della portata delle so¬ 
luzioni di lavaggio e dell’acqua 
di risciacquo; lo strato di calcare 
sulle parti in movimento aumen¬ 
ta l’attrito e comporta un’usura 
anormale ed un consumo eleva¬ 
to di energia; il deposito di cal¬ 
care si accompagna anche ad 
una erosione più o meno spinta 
delle parti metalliche. 

La formazione di calcare avvie¬ 
ne a partire dai diversi sali in so¬ 
luzione nell’acqua, ed in partico¬ 
lare dai bicarbonati: 

Ca(HC 03 ) ^ CaC 03 + CO. + 

H3O 

l’anidride carbonica tende a li¬ 
berarsi ed il carbonato di calcio 
a precipitare. 

I Tutti i fattori che favoriscono la 


liberazione deH’anidride carbo¬ 
nica, come la diminuzione della 
pressione o l’innalzamento della 
temperatura, accelerano la de¬ 
composizione del bicarbonato. 
Per un certo tenore di bicarbo¬ 
nato, esiste una quantità di ani¬ 
dride carbonica che fa sì che 
non avvenga la decomposizione: 
questa quantità è chiamata «ani¬ 
dride carbonica equilibrante». 
Nel caso in cui il tenore in CO, 
libera sia inferiore a quello equi¬ 
librante vi è precipitazione di 
carbonato; al contrario, nel caso 
che l’acqua ne contenga in 
quantità superiore, l’eccesso 
rappresenta un gas con elevate 
proprietà corrosive in grado di 
attaccare i metalli. 

In una lavatrice, i solfati e clo¬ 
ruri di calcio e magnesio del¬ 
l’acqua vengono a contatto con 
i detergenti sodici e reagiscono 
per dare sali solubili e carbona¬ 


to dì calcio che precipita. La 
precipitazione è tanto più im¬ 
portante quanto più il pH della 
soluzione è vicino a 11,4, ma al 
di sopra di questo valore i car¬ 
bonati tendono ad assumere 
una forma non aderente, facile 
da eliminare. 

In pratica, se l’acqua delle va¬ 
sche contenenti il detergente e 
quella di risciacquo hanno un 
pH vicino a 11,4 si forma un 
deposito sul fondo e sulle pareti 
delle vasche ed un velo di calca¬ 
re sulle bottiglie. 

La formazione di calcare nelle 
zone di risciacquo tiepido può 
essere limitata dall’impiego di si¬ 
stemi di dissalazione, dall’utiliz¬ 
zazione di acqua il cui pH abbia 
un valore sufficientemente eleva¬ 
to, e dall’aggiunta, nelle soluzio¬ 
ni di lavaggio, di agenti in grado 
di «sequestrare» il calcio % 

Vanni Tavagnacco 












Notizie 


Notizie 


A Lubiana in ordine sparso 


S i è appena conclusa la | 
tradizionale manifesta¬ 
zione slovena che si tie¬ 
ne annualmente a conclusione ' 
del concorso internazionale. 
Una settantina le aziende regio¬ 
nali presenti, 25 delle quali han¬ 
no esibito i loro prodotti anche 
al concorso internazionale, in¬ 
serendosi nelle zone alte della 
classifica finale. 

Perfetta Porganizzazione, peral¬ 
tro più che collaudata; scontata 
la simpatia degli amici sloveni, 
non resta che dare uno sguardo 
panoramico all’intero comples¬ 
so espositivo. 

Quello che ha colpito il visitato¬ 
re è il felice connubio che si è 
riusciti a creare, presentando 
una manifestazione a carattere 
tecnico in un clima di festa, una 
kermesse che accoglie l’ospite e 
lo accompagna durante tutta la 
visita, senza peraltro trascende¬ 
re, anzi privilegiando le possibi¬ 
lità di contatto da parte degli 
operatori qualificati che, in ve¬ 
rità, sono stati abbastanza nu¬ 
merosi. 

Le aziende regionali erano rag¬ 
gruppate in due stands ufficiali 
di cui uno curato dal Centro re¬ 
gionale vitivinicolo, con una 
cinquantina di aziende, allestito 
in collaborazione con l’Ente 
Fiera di Udine, la Camera di 
Commercio di Gorizia, la Co¬ 
munità Montana del Colilo e i 
Consorzi DOC; l’altro, della 
Camera di Commercio di Trie¬ 
ste, che ospitava una decina di 
produttori. 

Sono ancora in corso di valuta¬ 
zione le ragioni che hanno sug¬ 
gerito questa doppia presenza 
ufficiale regionale, anche in 
considerazione del fatto che lo 
stand della Camera di Com¬ 
mercio di Trieste era abbando¬ 
nato a se stesso, limitandosi a 
presentare alcune bottiglie di 
aziende triestine su una scaffa¬ 
latura per metà vuota e senza 
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il... conforto di una presenza 
umana. Ben diverso e decisa¬ 
mente più qualificante lo spazio 
espositivo allestito dal Centro, 
che presentava in un’area stra¬ 
tegicamente valida una panora¬ 
mica della produzione regiona¬ 
le, con possibilità di assaggio 
dei prodotti e loro illustrazione 
da parte di un enotecnico diplo¬ 
mato che parlava correttamente 
lo sloveno. 

Non finisce qui, peraltro, l’e¬ 
stemporaneità regionale, tant’è 
che in un altro padiglione era 
presente una esposizione collet¬ 
tiva di un gruppo di produttori 
friulani, circa una decina anche 


qui, che sotto la denominazione 
«Amici del Vino», avevano alle¬ 
stito uno stand e organizzato 
una presentazione dei vini espo¬ 
sti, nell’enoteca della Fiera, a 
un gruppo di invitati compresi i 
ministri dell’agricoltura e del 
turismo. 

Questo modo di presentarsi al¬ 
l’estero, anche da un punto di 
vista coreografico, può conside¬ 
rarsi ottimale, come pure ideale 
senz’altro lo è per quanto ri¬ 
guarda l’incisività sui visitatori 
e sui loro commenti. 

Se questi sono gli obiettivi che 
ci si prefigge, è doveroso rico¬ 
noscere, in tutta onestà, che il 



In alto: il Presidente della Repubblica Slovena Peterle ed il Presidente del 
Centro regionale Piero Pitlaro. 


metodo seguito alla Fiera del 
Vino di Ljubljana è il migliore. 
Non lo è più se, per caso, si 
vuole diffondere una immagine 
di prestigio, infondendo nel vi¬ 
sitatore il concetto di un’alta 
qualità del prodotto e di una se¬ 
rietà operativa che ne determi¬ 
na la collocazione ai vertici del¬ 
la gamma. Ma questo, forse, è 
un discorso che non interessa. 
Peccato, perché la Fiera del Vi¬ 
no di Ljubljana e il concorso 
che la precede, hanno risonanza 
internazionale e sono uno dei 
punti d’orgoglio dei nostri vici¬ 
ni, come ha ricordato il Presi¬ 
dente sloveno Peterle nella pro¬ 
lusione che ha tenuto in occa¬ 
sione della cerimonia di apertu¬ 
ra della manifestazione. 

Il saluto dell’Amministrazione 
regionale è stato portato dal 
Presidente del Centro regionale 
vitivinicolo Pitturo, che, com¬ 
plimentandosi per il livello rag¬ 
giunto dalla manifestazione, ha 
augurato le migliori fortune pel¬ 
le edizioni future. 

Nel corso della Fiera sono state 
richieste diverse informazioni 
da parte di ristoratori privati 
jugoslavi, sui prezzi e sulle pos¬ 
sibilità di importare il vino friu¬ 
lano, dimostrando così quanto¬ 
meno un interesse che, conside¬ 
rando lo sviluppo avviato dalla 
vicina Repubblica, potrebbe, in 
un futuro non lontano, portare 
all’instaurazione di rapporti 
commerciali. 

Doveroso citare invece il busi¬ 
ness friulano nel campo delle 
etichette. Pare infatti che gli 
amici sloveni trovino alcune 
difficoltà al momento nel repe¬ 
rire aziende locali in grado di 
fornire etichette, per cui si ri¬ 
volgono di preferenza ad azien¬ 
de friulane altamente specializ¬ 
zate e che già forniscono le eti¬ 
chette ad aziende di molti Paesi 
europei# 

Renato Laiizana 
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Notìzie 


Notìzie 


Vini d’autore 1990 



G rande successo dei vini 
regionali alla rassegna 
veneziana «3“ Selezione 
nazionale vini d’autore». Ben 
sette sono i vini arrivati alla 
«nomination» e premiati come 
vini d’autore. Tre di questi han¬ 
no superato la fase finale degu¬ 
stativa di una giuria internazio¬ 
nale ed hanno ottenuto l’ambi¬ 
to premio «Marco Polo 1990». 
La cerimonia della premiazione 
è avvenuta al Teatro La Perla 
del Lido di Venezia, con uno 
spettacolo eccezionale di musi¬ 
ca e balletti, trasmesso in diret¬ 
ta dalla prima rete della Rai. È, 
questa, una manifestazione che 
I porta ai massimi livelli l’imma¬ 
gine del vino e che, presentata 
nella splendida cornice venezia¬ 
na, ha un impatto notevole sul 
consumatore. 

Ci complimentiamo col Presi¬ 
dente della Camera di Com¬ 
mercio di Venezia, Mario Vale¬ 
ri Manera, per la perfetta orga¬ 
nizzazione della serata. 

Ma i complimenti del «Vigneto 
chiamato Friuli» vanno estesi 
con entusiasmo a tutti i vincito¬ 
ri dei premi, in particolare ai 
nostri, che da decenni lavorano 
con l’occhio alla qualità. 


I Elenco premiati col Marco Polo 
i 1990 


Vini bianchi giovani dell’ultima 
vendemmia 

Sauvignon del Colilo DOC, 

1989 

Puiatti S.r.l., Farra d’Isonzo 
(GO) 

Vini bianchi affinati con più di 
un anno dalla vendemmia 
Marco Felluga, 1988 
Felluga Marco S.r.l., Gradisca 
d’isonzo (GO) 

Vini rossi con non più di due 
anni dalla vendemmia 

L’Altromerlot Colli Orientali 
dei FriuU DOC, 1988 


Torre Rosazza della Genagrico- 
la S.p.A., Manzano (UD) 

Vini rossi affinati da tre a quat¬ 
tro anni dalla vendemmia 
Mormoreto, 1986 
Marchesi de’ Frescobaldi 
S.p.A., Firenze 

Vini rossi affinati oltre i quat¬ 
tro anni dalla vendemmia 
Solala, 1985 

Marchesi L. e P. Antinori, Fi¬ 
renze 

Vini rosati 

In questa categoria nessun vino 
ha ricevuto il premio 

I Vini da dessert dell’ultima ven¬ 
demmia 

La Galeisa Moscato d’Asti 
DOC, 1989 

Caudrina di Dogliotti Redento 
& Figli, Castiglione Tinella 
(CN) 

Vini da dessert con più di un 


anno di affinamento 

Vin Santo di Carmignano DOC, 

1985 

Tenuta di Capezzana - Contini 
Bonacossi, Carmignano (FI) 


Elenco dei vini d’autore 1990 


Muller Thurgau del Friuli- Ve¬ 
nezia Giulia, 1989 
Bandut di Colutta 

Sauvignon del Colilo DOC, 

1989 

Puiatti S.r.l. 

Sauvignon, Colli Orientali del 
Friuli DOC, 1989 
Tenuta Sottomonte del Conte 
d’Attimis Maniago S.a.s. 

Cervaro della Sala, 1987 
Marchesi L. e P. Antinori 
S.p.A. 

Marco Felluga, 1988 
Felluga Marco S.r.l. 


Vigneto del Falcone, 1988 
Cavalchina di Piona Giulietto 

Poligono Franciacorta rosso 
DOC, 1988 

Vitivinicola Cornaleto di Lanci- 
ni Luigi 

L’Altromerlot, Colli Orientali 
del Friuli DOC, 1988 
Torre Rosazza della Genagrico- 
la S.p.A. 

Mormoreto, predicato di Bituri¬ 
ca, 1986 

Marchesi de’ Frescobaldi 
S.p.A. 

Riecine Chianti Classico 
DOCG, 1986 Riserva 
Riecine di Abbagnano e Dun- 
kley 

Vino Nobile di Montepulciano 
DOCG, 1986 Riserva 
Tenuta Trerose S.r.l. 

Brunello di Montalcino DOCG, 

1985 

Tenuta Argiano S.r.l. 

Solaia, 1985 

Marchesi L. e P. Antinori 

Tignanello, 1985 
Marchesi L. e P. Antinori 

La Galeisa Moscato d’Asti 
DOC, 1989 

Caudrina di Dogliotti Redento 
& Figli 

j Verduzzo del Friuli-Venezia 
I Giulia, 1989 
I Russiz Superiore S.a.s. 

Picolit, Colli Orientali del Friuli 
DOC, 1989 

Tenuta Sottomonte del Conte 
d’Attimis Maniago 

I Vin Santo di Carmignano DOC, 

1985 

Tenuta di Capezzana - Contini 
Bonacossi 

Borgo Maragliano, 1987 ven- 
1 demmia tardiva 
Giuseppe Galliano 

Capitei Monte Fontana Recioto 
della Valpolicella DOC, 1986 
F.lli Tedeschi 
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Notìzie 


«A faste of thè future» 


P ur se già in parte cono¬ 
sciuti, i vini friulani in 
Canada hanno avuto 
modo di farsi ulteriormente ap¬ 
prezzare in occasione della Fie¬ 
ra Food Pacific che si è tenuta 
dal 16 al 18 agosto a Vancou¬ 
ver. Alla manifestazione, che ha 
carattere biennale, l’Enoteca 
Italiana di Siena — in collabo- 
razione con riCE — ha orga- | 
nizzato una partecipazione uffi- | 
ciale alla quale hanno aderito i 
sette regioni italiane, tra le qua¬ 
li il Friuli-Venezia Giulia che 
ha presentato ben 16 vini sui 67 
presenti delle altre Regioni ita¬ 
liane. 

Inserendosi in quello che l’Ente 
Fiera ha definito come tema uf¬ 
ficiale della manifestazione: «A 
Taste of thè Future» (Un As¬ 
saggio per il Futuro), l’Enoteca 
Italiana di Siena ha organizzato 
nei tre giorni di apertura della ; 
Fiera, una serie di 9 degustazio- | 
ni guidate, che hanno visto una 
partecipazione attenta di opera¬ 
tori e giornalisti. Le degustazio¬ 
ni sono state guidate da quel 
maestro di cerimonia che è il 
Direttore dell’Enoteca Italiana j 
di Siena, dott. Pasquale Di Le¬ 
na, oramai universalmente co¬ 
nosciuto come messaggero della 
più qualificata produzione vini¬ 
cola italiana. Il sen. Margheriti, | 
Presidente del sodalizio senese, ! 
nella prolusione di apertura, ha 
rivolto un particolare saluto ai 
responsabili della British Co¬ 
lumbia Liquor Distribution 
Branch, che hanno seguito gran 
parte delle degustazioni, auspi¬ 
cando l’instaurazione di ulterio¬ 
ri rapporti di collaborazione ' 
per quanto riguarda la promo¬ 
zione dei vini italiani in Cana¬ 
da. 

Analogo discorso è stato af¬ 
frontato con i responsabili del 
Liquor Board della British Co¬ 
lumbia, importatore esclusivo 
del vino e delle altre bevande 1 


alcoliche, nel corso di una ap¬ 
posita degustazione guidata, a 
loro riservata. 

Altre presentazioni particolari 
sono state programmate, in 
particolare con la catena di al¬ 
berghi «Four Seasons», dei ri¬ 
storanti «Earl’s» e «Umber- 
to’s», per valutare proposte di 
iniziative promozionali da svi¬ 




luppare nei prossimi anni. 

Il fulcro comunque di tutte le 
iniziative messe a punto, è stato 
pur sempre lo spazio espositivo 
allestito alla Food Pacific. Una 
grande piazza, con la riprodu¬ 
zione di una bella fontana e ar¬ 
ricchita da vasi di fiori e piante, 
tavoli ricchi di bicchieri, il tutto 
predisposto con tipico gusto 



italiano. Un’isola di colori che 
successivamente si è arricchita 
anche di profumi e sapori medi- 
terranei, diventata subito punto 
di riferimento dei visitatori si¬ 
gnificando così la particolare 
attenzione che i prodotti italia¬ 
ni suscitano in quella parte di 
mondo. 

Non è stato quindi un caso che 
il brindisi seguito alla inaugura¬ 
zione della Fiera, sia stato fatto > 
con uno spumante italiano, pre¬ 
sentato per l’occasione alle 
maggiori autorità canadesi pre¬ 
senti, dal rappresentante del 
Governo italiano: il Direttore 
Generale della Produzione 
Agricola del Ministero dell’A¬ 
gricoltura e Foreste, dott. Vin¬ 
cenzo Pilo. 

Sono molteplici le considerazio¬ 
ni che si possono fare in merito 
alla partecipazione a questa 
Fiera, che vuole affermarsi co¬ 
me la più importante vetrina 
espositiva aperta sul Pacifico, i 
Prima fra tutte la ricettività di | 
un mercato composto in gran 
parte da gente che per motivi | 
diversi conosce l’Italia ed ha ! 
rapporti di affari con ditte ita¬ 
liane. In secondo luogo non 
vanno dimenticate le azioni 
promozionali svolte in passato 
che, pur con tutti i limiti della 
loro frammentarietà hanno se¬ 
minato quanto meno una certa 
curiosità e, in alcuni rari casi, 
anche limitate correnti com¬ 
merciali. 

È indispensabile, quindi, af¬ 
frontare in termini concreti ed 
attuali il tema della promozione 
dei vini italiani in genere e friu¬ 
lani in particolare, sul mercato 
canadese, al fine di non vanifi¬ 
care quanto fatto fino ad ora e 
fronteggiare la concorrenza di 
nazioni quali il Cile, l’Argenti¬ 
na, la Spagna, ecc. che si affac¬ 
ciano ai principali mercati in¬ 
ternazionali# 

Renato Lauzana 
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Pier delle Vigne 


R ientrando da un viaggio 
di studio in Germania 
(autunno 1974) dove mi 
ero soffermato per un periodo 
di studio tra i vigneti del Reno 
insieme a vari viticoltori del 
Colilo e deirisonzo, organizzai 
una serata tecnica per illustrare 
anche agli assenti quanto di 
buono si stava facendo presso 
ristituto di Geisenheim. 
Direttore di primo pelo ai Con¬ 
sorzi di tutela dei vini DOC 
Goriziani pregai il dott. Pierlui¬ 
gi Carniel, direttore dell’Osser¬ 
vatorio per le Malattie delle 
piante di Gorizia (ma allora 
con competenza anche su Udi¬ 
ne e Pordenone) di darmi una 
mano, per compensare con la 


sua esperienza le mie incertezze. 
Ne nacque un buon lavoro in 
cui scoprimmo sintonie tecni¬ 
che, ma soprattutto umane, che 
avrebbero caratterizzato la no¬ 
stra amicizia anche negli anni 
futuri. 

E quando, recentemente, Car¬ 
niel ci ha salutati alla Direzione 
dell’Agricoltura, in un momen¬ 
to così importante e bene rias¬ 
sunto dal direttore regionale 
Pascolini ho ripercorso in rapi¬ 
da sequenza i vari anni in cui, 
avendo la fortuna di stare vici¬ 
no a quest’uomo eccezionale, 
ho iniziato anch’io a crescere in 
personalità e professionalità ru¬ 
bando segreti e mutuando com¬ 
portamenti. 


Ammirai ed ammiro in que¬ 
st’uomo forte e buono la gran¬ 
de voglia di vivere, accentuata 
da un incidente stradale che lo 
relegò per oltre tre anni, giova¬ 
ne laureato, a dipendere total¬ 
mente dagli altri. 

Ne uscì un uomo nuovo, un la¬ 
voratore instancabile e motiva¬ 
to, sempre disponibile a dare il 
suo contributo e particolarmen¬ 
te affascinato dalle imprese 
nuove, difficili, ovvero ritenute 
impossibili, che affrontava (ed 
affronta) senza timori reveren¬ 
ziali. 

Nel 1975, curiosando nell’Ol¬ 
trepò pavese ed altrove, impo¬ 
stammo nel Colilo una prova di 
difesa del vigneto con elicottero 


(16 aziende per 60 ettari). 
Grande l’entusiasmo iniziale, 
estenuante l’impegno per leva- 
tacce notturne ed adattamenti 
di strategie a getto continuo, in 
un ambiente certamente dispo¬ 
nibile aH’innovazione ma, an¬ 
cor più, incline alla diffidenza 
avverso tecniche ...futuristiche. 
Fu un esperimento interessante, 
non privo di delusioni e che co¬ 
munque confermò rinipossibili- 
tà, da parte deH’uomo di colli¬ 
na, di delegare alla macchina il 
proprio lavoro. 

Con Carniel e Angelo Rollo, al¬ 
lora capo degli Ispettorati pro¬ 
vinciali deH’agricoltura di Gori¬ 
zia e Trieste, mettemmo in can¬ 
tiere una serie interminabile di 
iniziative in campo vitivinicolo, 
che caratterizzarono una sta¬ 
gione felice e non breve 
(1974/1979), in cui all’Ente 
pubblico ed ai Consorzi DOC si 
riavvicinarono con entusiasmo 
molti operatori. 

Ricordo, fra i vari momenti, la 
grandinata che falcidiò il Cor- 
monese il 26 giugno 1978 e che 
vide tutti noi impegnati «porta 
a porta» a fornire il giorno stes¬ 
so a quei viticoltori, distrutti 
moralmente fed economicamen¬ 
te, prodotti antibotritici e cica¬ 
trizzanti, a titolo gratuito. 
Considerazioni a braccio, dun¬ 
que, per registrare un lungo ci¬ 
clo che si chiude solo nella sua 
parte ufficiale, ma non sostan¬ 
ziale. 

Pierluigi Carniel, fitopatologo 
ubiquitario, con conoscenza va¬ 
stissima in tutto il campo agri¬ 
colo, non ha mai nascosto un 
particolare amore per il vigne¬ 
to, che ha portato gli amici a ri¬ 
battezzarlo «Pier delle Vigne». 
Anche per tale motivo conti¬ 
nuerà la sua opera nel «Vigneto 
chiamato Friuli», attento ai 
problemi del viticoltore ed alle 
esigenze del consumatore • 

Claudio Fabbro 
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La musica, come il vino, 
è arte 


Corsi di aggiornamento 
in viticoltura 
e tecniche di cantina 


11 professionista 
in cantina 


C hi è arrivato nella tenu¬ 
ta Villanova d’Isonzo 
per celebrare il rito del¬ 
la vendemmia nel giorno di sa¬ 
bato 15 settembre, ha avuto 
un’occasione in più per amare 
questo paese. 

La sera, infatti, il Complesso di 
Ottoni dei «Berliner Philharmo- 
niker» è stato impegnato in un 
affascinante repertorio di musi¬ 
che del ’500 e del ’600. Nella 
prima parte della serata sono 
state eseguite le Opere (una per 
ogni autore) di Zelenka, Lully, 
Gabrieli, Stori, Scheidt, Albrici 
ed Handel. 

I temi della seconda parte, or¬ 
mai prepotentemente nell’im- 
maginario, sono stati quelli di 


un libero arrangiamento di 
Henry Purcell, la «Suite da 
West Side Story» di Léonard 
Bernstein e Tapplauditissima 
dal numeroso pubblico giovani¬ 
le presente «Yesterday» dei 
Beatles. 

È stata veramente una serata 
piacevole quella che la tenuta 
Villanova ha voluto offrire ai 
numerosi ospiti presenti al con¬ 
certo della vendemmia. 

Potrebbe essere un esempio da 
seguire per la prossima annata 
vendemmiale: abbinare nei no¬ 
stri paesi di collina e di pianura 
l’apertura delle vendemmie con 
un evento culturale. È anche 
questo un modo per far cono¬ 
scere i nostri vini# 





1 1 CE.F.A.P. (Centro 
Formazione Agricola 
Permanente delle fami¬ 
glie rurali del F.V.G.) anche 
quest’anno ha organizzato, in 
collaborazione con il Centro 
Regionale Vitivinicolo e l’E.R- 
.S.A., corsi di aggiornamento in 
Viticoltura e tecniche eli cantina 
della durata di 100 ore. 

I corsi hanno lo scopo di dare 
una preparazione adeguata alla 
moderna e razionale conduzio¬ 
ne di un vigneto e di fornire 
una buona preparazione sulle 
tecniche della vinificazione. 

Sono indirizzati a viticoltori, 
operatori di cantina, ecc., e si 
svolgeranno a Gradisca d’ison- 
zo, Cividale, Tarcento ed in al¬ 
tre sedi che verranno successi¬ 
vamente stabilite. 

I corsi avranno inizio a partire 
da lunedì 10 dicembre 1990. So¬ 
no previste due lezioni settima¬ 
nali di quattro ore ciascuna, 
con orario diurno. 

I modelli di domanda per l’am¬ 
missione ai corsi sono reperibili 
presso la sede del CE.F.A.P., 
presso il Centro Regionale Viti- 
vinicolo e le sedi dei Consorzi 
DOC. 

Le domande vanno presentate 
entro il 16/11/90 alla sede del 
CE.F.A.P. a Rivolto di Codroi- 
po, S.S. Napoleonica, presso 
E.R.S.A. Per maggiori informa¬ 
zioni telefonare, nelle ore d’uffi¬ 
cio, al n. 0432/904278# 


attività svolta dagli 
. Enotecnici consulenti e 

I i liberi professionisti nel¬ 
la nostra regione è ormai un 
fatto concreto e importante. 
Molte aziende viti-vinicole si 
avvalgono da anni di questi 
professionisti, e i risultati quali¬ 
tativi raggiunti sono facilmente 
riscontrabili. 

Non sempre, però, questa parti¬ 
colare attività viene adeguata- 
mente riconosciuta. Per discute¬ 
re di queste ed altre problemati¬ 
che esistenti (cogliendo l’occa¬ 
sione, oltretutto, della vendem¬ 
mia in corso) si è riunito nei 
giorni scorsi a Cividale del 
Friuli un buon numero di Eno¬ 
tecnici consulenti e liberi pro¬ 
fessionisti i quali, dopo ampio e 
costruttivo dibattito, hanno 
unanimaniente espressa la ne¬ 
cessità di ulteriori futuri incon¬ 
tri, atti a favorire e sviluppare 
sempre più la conoscenza e col¬ 
laborazione fra tutti coloro che 
svolgono la libera professione. 
Con l’obiettivo finale di fornire 
alla propria clientela servizi 
sempre migliori e adeguati, pro¬ 
muovendo e valorizzando nel 
contempo la propria immagine 
professionale tutelandone gli 
interessi sotto il profilo etico, 
morale ed economico. 
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Al termine dei lavori, alcuni 
partecipanti sono stati incarica¬ 
ti di organizzare quanto prima 
un secondo incontro, predispo¬ 
nendo nel frattempo un elenco 
ufficiale di Enotecnici consulen¬ 
ti e liberi professionisti operanti 
nella nostra Regione. Detto 
elenco verrà successivamente 
reso pubblico e inviato a tutti 
gli uffici competenti e aziende 
vitivinicole della nostra regio¬ 
ne# 
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Ancora sul vino biologico 


P regiatissimo direttore. 
«...Perseverare è diabo¬ 
lico!», è la prima cosa 
che ho pensato leggendo il Suo 
pezzo dal titolo «Vitivinicoltura 
biologica» del n. 3/90 di «Un 
vigneto chiamato Friuli», nien¬ 
temeno che una relazione tenu¬ 
ta presso TAccademia della vite 
e del vino. 

Dopo il primo Suo intervento 
sul numero deU’aprile 1987, de¬ 
vo ammettere che c’è stata 
I un’unica modifica nel Suo at- 
I teggiamento verso la vitivinicol- I 
: tura biologica: il titolo. Per Sua | 
, bontà, questa volta ci risparmia i 
il termine «imbecillità», ripie- | 
gando, nel testo, su: disoccupati | 
mentali, falsari, truffaldini, cial- j 
troni e amenità simili. Solo il 
I direttore dell’Informatore agra¬ 
rio ha saputo fare di meglio 
I parlando di volgare burletta 
I deH’agricoltura biologica, di 
I brigatismo ecologico e facendo | 

‘ il parallelo: Verdi uguale terrò- j 
I risti. I 

Tutto questo è un po’ eccessivo, | 
j mi pare, se rapportato a quello 
' che, oggi, rappresenta il vino ! 
biologico. In termini quantitati¬ 
vi è di gran lunga minore rispet- : 
to al vino al metanolo che, oltre | 
alla truffa, ha provocato la 
morte dei bevitori. E parlando 
di vino come bene voluttuario, 
per favore, ci risparmi il pieti¬ 
smo fuori luogo dei morti per 
fame. Lo sappiamo tutti che i 
motivi di tali morti sono altrove 
e non nel semplice eventuale 
mancato aumento indefinito 
della produttività agricola... 

In ogni caso, sul dizionario Oli- 
Devoto, biologico è ciò che è at- ; 
finente agli esseri viventi. Non 
contraria a tali esseri. L’atrazi- 
na è attinente agli esseri viventi? 

I ditiocarbammati lo sono? 
L’agricoltura biologica è l’agri¬ 
coltura attinente agli esseri vi¬ 
venti nel senso del loro maggio¬ 
re possibile rispetto. Probabil- i 


mente l’alternativa non è: o noi 
0 loro (come sembrano spesso 
indicare le soluzioni «chimi¬ 
che»), ma noi con loro (come 
cercano di fare con limiti e pro¬ 
poste l’agricoltura e la vitivini¬ 
coltura biologica). 

Non capisco poi il Suo terrore 
per l’avanzata delle orde biolo¬ 
giche. Si dice che è il mercato 
che deve decidere il successo di 
un prodotto. Se c’è frode, se c’è 
inganno, se il prodotto viene 
proposto con imbecillità, se, 
peggio, è cattivo, non sarà ac¬ 
quistato e quindi che disturbo 
può dare ai meravigliosi vini 
oggi già saldamente in groppa 
al mercato? Il plus, dice Lei, è 
l’informazione che pende per il 
biologico. Ritengo che se così 
fosse stato, il referendum sui 
biocidi, sarebbe stato valido e 
vinto dai sì. Ma così non è stato 
e ciò dimostra che Tinformazio- 
ne ha giocato altri ruoli ma non 
quelli del porta-acqua al muli¬ 
no dei biologici... 

Nell’elenco degli attizzatori Lei 
mette anche i politici in cerca di 
notorietà. Giusto. Ci sono in¬ 
fatti anche i politici pompieri, 
ma è molto probabile (anche se 
siamo in pochi a sperarlo), che 
nell’arco di pochi mesi, alcuni 
politici lungimiranti riescano a 
portare a buon fine una qual¬ 
che legge sull’agricoltura biolo¬ 
gica. Ormai si tratta soltanto di 
vedere chi arriva prima tra Re¬ 
gione, Stato e CEE. Dopo di 
chè smetteremo di parlare di fu¬ 
mo e parleremo di arrosto, fi¬ 
nalmente e molto più volentieri. 
Non ho ancora chiaro dove Lei 
attinga le sue informazioni sul 
biologico, ma non si può omet¬ 
tere che, soltanto nell’ambito 
europeo, ci sono una decina di 
Università che hanno istituito 
insegnamenti di agricoltura bio¬ 
logica 0 alternativa e che, ad 
esempio, nella Germania Fede¬ 
rale esiste una forte organizza¬ 


zione di vitivinicoltori biologici 
(BOW - Bundesverband Okolo- 
gischer Weinbau). 

In merito al divieto di scrivere 
«vino biologico» sulle etichette. 
Le allego la notizia di una re¬ 
cente pronuncia del Pretore di 
Empoli che è di parere ben di¬ 
verso dal Suo. 

Da ultimo, il biologico può es¬ 
sere una palestra di improperi o 
barzellette, in particolare in una 


regione come la nostra dove la 
commercializzazione del vino 
va a gonfie vele (a quanto pa¬ 
re), ma può essere anche la 
punta avanzata di un progetto 
innovativo dell’agricoltura re¬ 
gionale. Al CON.F.A.BI. arri¬ 
vato richieste di vino biologico 
(serio) dalla Germania, dalla 
Svizzera, dall’Inghilterra e forse 
questi non sono tutti imbecilli 
e, forse, il massimo stato d’al¬ 
lerta va applicato attorno ad al¬ 
tre questioni terroristiche e 
truffaldine. 

Distinti saluti# 

p.a. Adriano Del Fabro 



gregio presidente, 
ricevo la sua lunga lette¬ 
ra e la riscontro comiini- 
candoLe che, fedele al principio 
della libertà di stampa e di opi¬ 
nione, la pubblicherò sul Vigneto 
di ottobre, con questo commen- 
I to. 

' La mia relazione aWaccademia 
della Vite e del Vino è stata una 
delle relazioni, sintonizzate sulla 


lunghezza d'onda di tutti gli Ac¬ 
cademici. Illustri professori uni¬ 
versitari, ricercatori, scienziati 
sono stati molto più duri di me. 
Chieda gli atti e li legga. Ma 
non voglio fare una relazione an¬ 
che adesso. Le sintetizzerò solo 
alcuni concetti. 

1) Ho analizzato alcune botti¬ 
glie di «vino biologico». Come 
risultato ho trovato anidride sol- 
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forosa come in ogni vino; rame 
oltre i limiti legali (pene fino a 
due anni di reclusione per i me¬ 
talli pesanti!). 

2) Esistono 9 scuole di enologia 
in Itedia, 4000 enotecnici, centi¬ 
naia di ricercatori, scienziati, 
studiosi ecc. Noi applichiamo ciò 
che ci dice la scienza e la ricerca, 
con prodotti autorizzati dal Mi¬ 
nistero della Sanità. Non ci al¬ 
ziamo la mattina inventando un 
prodotto biologico: tutto il vino è 
biologico. Il caso metanolo è un 
caso di pirati come ci sono dap¬ 
pertutto. C'è la mafia, la n’dran- 
gheta, la camorra, i sequestrato- 
ri, gli stupratori, i delinquenti. 
Anche il vino ha avuto (e speria¬ 
mo non rabbia ancora) il suo 
terrorismo! 

3) Quindi il Suo vino è, ne più ne 
meno, «biologico» come il mio e 
come quelli di altri colleglli e di 
altre cantine. Solo che abbiamo 
il pudore di non dire sciocchezze. 
Il nostro vino è sano, genuino, 
igienico. Forse di più, in quanto 
usiamo il solfato di rame (metal¬ 
lo pesante e pericoloso) in dosi 
più contenute. 

4) Caro presidente, se Ella co¬ 
nosce qualche tecnica per pro¬ 
durre meglio di quello che fa la 
quasi totalità dei produttori di 
vino e di uva ha il sacrosanto do¬ 
vere di dirlo, di insegnare per 
farlo applicare a tutti. Da parte 
nostra Le metteremo a disposi¬ 
zione il giornale. Però chiediamo 
fatti precisi e non parole. 

5) Non me ne abbia. La prego; 
non ce Vho con Lei. La conosco 
come serietà e persona corretta. 
Ma ho visto ormai troppe cose 
per stare zitto. Di prove e di fatti 
ne ho da vendere. 

Le auguro quindi successo in 
questa strada, a condizione che 
alla base ci sia Lonestà, come c’è 
da entrambe le nostre parti. 
Buona vendemmia e buon vino 
biologico^ Suo 

Piero Pitturo 



E stata inaugurata uffi¬ 
cialmente il primo set¬ 
tembre la nuova enote¬ 
ca di piazza XXIV Maggio a 
Cormons. Si tratta in pratica, 
deH’avvio ufficiale delfattività 
della cooperativa cormonese 
chiamata a gestire lo stabile an¬ 
nesso a palazzo Locateli!. 
L’amministrazione comunale 
ne ha curato il restauro e l’arre¬ 
damento con il contributo del 
Fondo Gorizia. L’utilizzo della 
struttura, slittato nel tempo, 
vuoi per il completamento degli 
impianti tecnologici vuoi per la 
messa a punto delle modalità di 
gestione da parte della società 
cooperativa, è finalmente una 
realtà. Perfezionati questi ulti¬ 
mi aspetti, ora l’enoteca aprirà 
ufficialmente i battenti. In essa 
sono riposte non poche attese 
per una maggior qualificazione 
dei vini cormonesi, peraltro già 
conosciuti oltre i confini nazio¬ 
nali. 

Sorta nel febbraio del 1984, la 


cooperativa enoteca riunisce 
una ventina di aziende vitivini¬ 
cole cormonesi, praticamente le 
maggiori imbottigliatrici del 
centro collinare. 

I La struttura di piazza XXIV 
Maggio dovrà costituire non 
solo una vetrina per i vini cor¬ 
monesi, ma anche un’occasione 
di confronto con altre realtà vi¬ 
tivinicole nazionali ed estere. E 
su quest’ultimo aspetto, parti¬ 
colare attenzione sarà data ai 
vini dell’area dell’Alpe Adria, i 
quali troveranno uno spazio 
autonomo all’interno dell’eno- 
' teca cormonese: alla fine di ot¬ 
tobre si prevede infatti l’inau¬ 
gurazione di una rassegna, che 
diverrà poi permanente, dei vini 
dell’Alpe Adria. Una finestra 
aperta sull’Europa, mentre a li¬ 
vello nazionale sarà attivato un 
interscambio dei vini tra gli 
j aderenti all’associazione «Città 
I del vino» di cui anche Cormons 
I fa parte. Come si è detto, nell’e- 
i dificio di palazzo Locateli! ci 


saranno uno spazio dedicato al¬ 
la rassegna dei vini e una sala 
da degustazione vera e propria. 
Ovviamente sarà dato spazio 
anche alle iniziative gastrono¬ 
miche ed a quelle attinenti alla 
produzione vitivinicola, come 
d’altra parte già è stato fatto 
con il corso per sommeliers e 
con alcune conferenze e degu¬ 
stazioni dei vini del Colilo. 

Viene cosi premiato un lavoro 
di lunghi anni che ha visto in 
prima linea il presidente Dario 
Raccaro ed i suoi collaboratori, 
impegnati in un lavoro di pa¬ 
ziente composizione di un’ini¬ 
ziativa nuova, troppo sentita 
dai produttori locali per essere 
ulteriormente rinviata. 
L’Enoteca si inserisce, peraltro, 
in una realtà agricola già con¬ 
solidata, con protagonisti i 
Consorzi di tutela dei Vini 
«Colilo» ed «Isonzo», nonché 
la Cantina Produttori, enti che 
tanto lustro hanno saputo dare 
alla cittadina collinare {cf)% 
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Il merlot sotto esame 


Meditate gente, meditate 



1 merlot del mondo»: 
questo il filo conduttore 
del secondo appunta¬ 
mento annuale organizzato dai 
sommeliers della delegazione 
pordenonese — sezione del 
Friuli-Venezia Giulia —. Un in¬ 
contro qualificante, ad alto li¬ 
vello, tenutosi a Morsano al 
Tagliamento, in una splendida 
cornice qual è il palazzo Danie¬ 
le Moro. Silvano Driussi, sinda¬ 
co di Morsano, ha fatto gli 
onori di casa. 

«È una serata a carattere pro¬ 
mozionale — ha detto — il cui 
obiettivo è la scoperta della cul¬ 
tura enologica, ma anche delle 
tradizioni gastronomiche locali 
come il piatto dell’oca. Due 
prodotti che vanno propagan¬ 
dati tutto l’anno». Dal canto 
suo il fiduciario regionale del- 
l’Ais, Francesco De Ruvo, do¬ 
po aver posto l’accento sull’o¬ 
perosità dei programmi didatti¬ 
ci svolti dalla delegazione della 
Destra Tagliamento, ha ribadi¬ 
to che questa manifestazione 
dovrà assumere un carattere 
sempre più qualificante per di¬ 
ventare un «appuntamento 
classico». 

La serata è entrata quindi nel 
vivo con la degustazione di 12 
merlot scelti con cura dal dele¬ 
gato di Pordenone, Sergio Bab¬ 
bo. A guidarla, con vera profes¬ 
sionalità, Eddy Furlan, consi¬ 
gliere nazionale dell’Ais che si è 
soffermato dapprima sulla de¬ 
scrizione del vitigno merlot. 
Furlan e De Ruvo sono quindi 
passati ad analizzare le caratte¬ 


ristiche organolettiche dei sin¬ 
goli merlot. Con la scheda di 
degustazione Ais hanno esami¬ 
nato colore, limpidezza, intensi¬ 
tà, persistenza, qualità, armo¬ 
nia e struttura generale, sco¬ 
prendone qualità e pregi. 

Per l’Italia sono state presenta¬ 
te sei aziende: Volpe Pasini e Pi- 
ghin (due merlot del Colilo e 
Colli orientali del Friuli); Mi- 
dolini di Manzano - Colli orien¬ 
tali del Friuli; Abbazia di Ner- 
vesa - Montello e Colli Asolani; 
Borgo Conventi - Villanova di 
Farra d’Isonzo; Pier Paolo Pa¬ 
solini - La Delizia Casarsa. 

Per la California è stato presen¬ 
tato «Acacia» - Napa Valley 
deir84. Per la Francia 5 merlot: 
il «Chateau Puygueraud» 
deirSó; il Chateau La Cardon- 
ne deirSS; il Chateau La Grez- 
zette deirSó; il Chateau Haut 
Marbuzet dell’SS; il Chateau 
Lagrange del ’79. 

Ottimo il servizio, prestato dai 
sommeliers ai numerosi conve¬ 
nuti che al termine hanno potu¬ 
to degustare il tradizionale piat¬ 
to dell’oca. 

Fra gli altri sono intervenuti il 
presidente del Consorzio Grave 
del Friuli Noè Bertolin, il diret¬ 
tore della Friulvini Livio Muz, 
il presidente della Cooperativa 
sommeliers F.V.G. Gianni Ot- 
togalli, il segretario regionale 
dell’AlS Aurelio Franzolini e il 
presidente del gruppo ristorato¬ 
ri di Pordenone, nonché som¬ 
melier professionista. Bruno 
Dirindin^ 

Lorenzo Cardin 


P untualmente la «Sope- 
xa», l’azienda pubblico¬ 
privata francese deputa¬ 
ta alla promozione dei vari pro¬ 
dotti d’oltralpe, invia a quanti 
più indirizzi riesce a mettere in 
computer, un foglio illustrativo 
dell’attività e dei risultati degli 
ultimi mesi. 

L’ultimo arrivato è addirittura 
euforico per gli enormi risultati 
ottenuti in Italia. 

Vale la pena di riportarlo inte¬ 
gralmente affinché ognuno di 
noi mediti sulle metodologie di 
promozione a livello nazionale 
attuate in Francia, e le confron¬ 
ti con quelle paesane di casa 
nostra. 

«LLtalia sedotta dalla Francia? 
Sembrerebbe proprio di si, se 
guardiamo i dati finali del 1989. 
La penisola è tornata ad essere il 
primo cliente di Parigi nel setto¬ 
re agro-alimentare. Sostanzial¬ 
mente è un duplice segno positi¬ 
vo: da un lato l’accresciuto be¬ 
nessere degli italiani, dall’altro 
la competitività del prodotto 
francese. 

Le tavole degli italiani si sono 
arricchite delle cose migliori del¬ 
la grande tradizione francese. Il 
risultato finale è un volume di af¬ 
fari notevole sul piano europeo 
ed anche mondiale: ben 6.400 
miliardi di lire. Tanto è stato — 
nel corso del 1989 — il valore 
delle esportazioni verso l’Italia. 
Il ‘'più” in percentuale riguarda 
parecchie voci. Le importazioni 
di animali vivi sono più che rad¬ 
doppiate: è arrivata anche più 
carne fresca (aumento del 4,5 
per cento rispetto all’ ’88) e car¬ 
ne congelata (9,72 per cento). 
Per tavole sempre più esigenti, 
crostacei e molluschi sono au¬ 
mentati deU’ll,? per cento e le 
ostriche di (piasi il 23 per cento. 
Piena avanzata dei formaggi e 
dei vini, cpiesti ultimi aumentati 
di oltre il 44 per cento. In com¬ 
plesso l’impegno della Sopexa- 


Italia si è visto premiato: in un 
anno il valore in tonnellate dei 
prodotti agroalimentari francesi 
è (piasi raddoppiato! 

Su (pieste basi l’Italia è tornata 
ad essere il primo cliente per la 
Francia, riportando la Germania 
al secondo posto. Un ’89 di suc¬ 
cesso, dwupie, per i colori fran¬ 
cesi. E i motivi ci sono: lo con¬ 
fermano i risultati di una vasta 
inchiesta realizzata con mille im¬ 
portatori stranieri sull’immagine 
dei prodotti d’oltralpe. Il risulta¬ 
to rivela che l’offerta francese 
possiede due punti di forza: la 
(pialità ma anche la capacità di 
innovarsi, evolversi. 

Le previsioni sono ottimistiche. 
A Parigi si prevede per il 1990 
un ulteriore aumento del prodot¬ 
to nazionale lordo di oltre il tre 
per cento. In Italia, rinflazione, 
pur restando un problema, do¬ 
vrebbe essere sotto controllo per 
tutto il ’90. Sono due elementi 
fondamentali per rinnovare il 
successo della Sopexa. 

Insomma — con la (pialità e la 
tradizione — la "seduzione” 
continua!». 

A buon intenditor poche paro¬ 
le. Meditate gente, meditate! 



SOPEXAnALIA 
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Dalla Sardegna con successo 


Incontri 



S u una superficie di 650 
ettari, di cui oltre 400 a 
vigneto, e con i più mo¬ 
derni impianti e strutture per la 
produzione, lo stoccaggio e l’in- 
vecchiamento di vini di pregio, 
Sella&Mosca è oggi la più im¬ 
portante realtà vitivinicola in 
Sardegna e tra le più significati¬ 
ve in Italia nel segmento dei vi¬ 
ni di qualità medio-alta. 
Complessivamente, Sella&Mo¬ 
sca produce circa 5 milioni di 
bottiglie — con una vendemmia 
di oltre 60.000 quintali di uve 
provenienti esclusivamente dal¬ 
le proprie tenute —, impiega 90 
addetti fissi e 500 stagionali, 
per un fatturato complessivo 
nel 1989 di oltre 20 miliardi di 
lire e con un tasso di crescita 
che, per il 1990, dovrebbe supe¬ 
rare il 15%. 

I prodotti Sella&Mosca sono 
destinati prevalentemente al 
mercato italiano e, per il 10% 
circa, all’esportazione; oltre che 
sul mercato nordamericano, è 
importante la presenza Sella- 
&Mosca in Gran Bretagna, 
Svizzera e Germania. 

La costante attenzione all’evo¬ 
luzione del mercato e l’utilizza¬ 
zione delle più moderne tecno¬ 
logie, nel rispetto però delle 
tecniche tradizionali di viticol¬ 
tura e vinificazione, permetto¬ 
no all’azienda di mantenere 
una posizione di primo piano 


nella produzione di vini di pre¬ 
gio. In questo modo Sella- 
&Mosca si colloca in un seg¬ 
mento particolare del compar¬ 
to — quella dei vini di qualità 
medio alta — che ha visto in 
questi ultimi anni crescenti 
successi di pubblico e mostra 
ancora significativi trends di 
sviluppo produttivo. 

Gli impianti della Sella&Mo¬ 
sca, presso le tenute de 1 Piani 
di Alghero, comprendono oggi 
3 linee di vinificazione, capaci 
ciascuna di trattare 500 quinta¬ 
li/ora di uva; 80 serbatoi di ac¬ 
ciaio per la fermentazione di 
64.000 ettolitri complessivi; il 
controllo computerizzato delle 
temperature durante il processo 
di fermentazione; una centrale 
frigorifera della capacità di 
1.200.000 frigorie/ora; 146 va¬ 
sche vinarie in cemento armato 
per lo stoccaggio di 55.000 etto¬ 
litri; botti in legno di rovere di 
Slavonia e barriques per raffi¬ 
namento di circa 9.000 ettolitri 
di vini rossi e bianchi pregiati. 
Per garantire una più corretta 
fisiologia della vite, è stato rea¬ 
lizzato un moderno impianto in 
grado di irrigare i 400 ettari a 
vigneto in soli 3/4 giorni, con la 
possibilità di programmare pic¬ 
coli dosaggi nei tempi di mag¬ 
giore necessità e di fronteggiare 
in tal modo periodi di stress 
idrici# 


L i AFRI è una associazio- 
' ne senza fini di lucro e 
affiliazioni che opera a 
Udine dal 1977 con l’obiettivo 
di promuovere e di diffondere 
al meglio le opportunità di in¬ 
contro e scambio tra giovani e 
persone di diverse nazionalità e 
cultura, per una migliore cono¬ 
scenza dei diversi caratteri e 
modi di vita. L’attività dell’as¬ 
sociazione si esplica in scambi 
di classe tra istituti di istruzione 
secondaria, scambi per giovani 
portatori di handicap fisico e 
seminari ed incontri su temi 
specifici. 

In collaborazione con la Casa 
del vino di Udine l’AFRI orga¬ 
nizza una serie di conferenze 
sulla viticoltura e cultura del vi¬ 
no in Friuli oltre a visite guida¬ 
te presso aziende rappresentati¬ 
ve della realtà vinicola regiona¬ 
le, il tutto nell’ambito della an¬ 
nuale «Festa delle vendemmie» 
alla quale sono stati invitati tec¬ 
nici e persone interessate di di¬ 
verse nazionalità. 

Il programma contempla una 
prima conferenza il 26 novem¬ 
bre che si terrà presso la Casa 
del vino, sulla «Viticoltura ed 
enologia friulana dalle origini 
ad oggi», tenuta da tecnici e 
cultori della materia del Centro 
regionale vitivinicolo del Friuli- 
Venezia Giulia. 

Il 28 novembre in Cividale del 
Friuli verrà affrontato il pro¬ 
blema della produzione del co¬ 
sidetto vino «biologico». Tale 
argomento verrà illustrato dal 
professor Vincenzo Girolami 
ordinario di Entomologia pres¬ 
so la facoltà di agraria di Udine 
che parlerà anche della lotta in¬ 
tegrata dei vigneti. Il professor 
Roberto Zironi dell’istituto di 
Tecnologie alimentari della fa¬ 
coltà di agraria di Udine, terrà 
una relazione sulle tecniche di 
vinificazione in assenza d’inter¬ 
venti chimici. Il 29 novembre si 1 


terrà una conferenza su «L’Eu¬ 
ropa agricola 1992» che si av¬ 
varrà di illustri relatori quali il 
senatore Paolo Micolini presi¬ 
dente della federazione regiona¬ 
le dei coltivatori diretti, il presi¬ 
de della facoltà di agraria di 
Udine professor Cesare Gottar¬ 
do ed il presidente degli enotec¬ 
nici italiani Piero Pittaro. Du¬ 
rante la conferenza verranno il¬ 
lustrati gli aspetti politici, eco¬ 
nomici e tecnici perseguibili per 
una maggiore qualificazione 
della produzione vitivinicola 
pur nel rispetto delle autonomie 
e delle tradizioni locali. 

Il 30 novembre nell’ambito del¬ 
la fiera Eurovite di Gorizia il 
dott. Claudio Fabbro terrà una 
conferenza sui vini della zona 
collinare del F.V.G. 

Le conferenze sono aperte a 
tutti gli interessati# 
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